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CUISINIERE 

, BOURGEOISE, 

' SUIVIE 

DE X'OFFICE , 

A Tufage de tous ceux qui fe mêlent de dépenfet 
demaifons: 

"'; Contenant la maruère de dijjequer ^ connaître ù 
fervir toutes fortes de viandes. • 

NOUVELLE ÉDITION. 

Augmentée de plufîeurs ragoûts des plus nouveaux 8c de 
différentes recettes pour les liqueurs. 




A MARSEILLE, 
De rimprîmcrîe de J. MossY , Père 8c Fils , Imprt 
meursrde la Nation , du Roi & de la Viile.^^ 
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TRèPace. ; 

LE livre qu^on donne au p^^Iic n'eft pas b produo» 
tfon d'un partait grammimen' ; mais * il a bien it^ 
quoi {t pafler de l'être , puifqu'U eft l'ouvrage d'un ex-' 
cellent cuiiînier. 'Si ^él,que,auteur a droit de négliger les 
airaifonncmens qui plaifent à Teiprit , c'cft celur qui ea 
fournit pour flatter le corps. L'efprit lui-même difpenfir 
un pareil auteur d'être éloquent « ou , pour mieux dire ^ 
il trouve qu'il l'eft affcz , quand il va au but. Compa^ 
gnon y quelquefois éclairé , mais toujours intime ami dû 
corps I il efl naturellement porté à trouver bon tout ce 
qui eft pour celui-ci , & jamais il ne confulte moins fei 
Iivnièrcs , que lorfqu'il s'agit de s'accorimiôder à (ts 
' goâts. Selon les régies de la nature , ou moins , félon lei 
additions que nous y avons foites , en raffinant fur nos 
appétits naturels , ce liv/e doit avoir plus de leâeurs que 
tout autre. Son auteur , pour fe rendre utile aux diver« 
fes conditions , après avoir donné dans fes premiers trai« 
tés des préceptes dont la pratique ne peut guère avoii 
lieu que dans les cuiOnes des grands , ou de ceux qu'une 
grande opulence met en état de les contrefaire , en a 
voulu donner qui fuiTent alTortis aux perfonnes d'une con- 
dition , ou d'une fortune médiocre ; & c'ed c^ qu'il fait 
ici. Il leur fournît une cuifinière , qui , fan^ rien coûter ^ 
leur fervira à former dans l'art des apprêts celles qu'ils^ 
nourrKTent , Se qu'ils tiennent à leuis gages , ou les met- 
tra eux-mêmes en état de s'en tenir lieu. Il accommoda 
fes préceptes à leur fortune , . & à la nature des alimen* 
auxquels elle les oblige de fe borner. Ce n'eft plus pour 
les nobles qu'il écrit , c'eft pour les bourgeois : mais oo 
peut dire qu'il ennoblit les mets roturiers par les aflaifon- 
foâmens dont il les rehauffe. Les cuilinières 'qu'il inflruit 
trouveront dans fes leçons une méthode ai(ëe pour appré*^ 
ter difFéremment tqutcs les div«rfcs fortes de mets , 8c 
pour donner aux plus communs une faveur qui ne fer^ 
pas conunune, Fufient-elles aovkcs dans k métier |^ 
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PRÉFACE. 

elles pourront , Se comprendre , & pratîqnet fins peine 
lies préceptes qu'il a pris foin de mettre à leur portée , 
en les dégageant de cette embarraflaate multiplicité d*af- 
faifonnemens raffinés , & d'induftricux ^éguifemens , qui 
ne demandent pas moins d'habilité dans les cuifinières , 
que d'opulence dans leurs maîtres. Par ces apprêts ainfi 
«nodifiés , fosil ( carratttvur Tavofie ) fera moins fatis- 
fait , & le goÉt moins cbatotîtW : mais en échange , 
ia fanté & ta bmirfe , qui méritem Ixea poûr le moins 
autant que cts deux lens «fêsre ^nagées > y vrouyetom 
beaucoup sHîeux leur coimpte. Àuk leçons pour la cuîline, 
fi ea a ajouté d'autres pour Tofite y qu*H a débarraÛées 
«vec le même foin de toiA ce qui excède la portée ordî- 
«aire des boargeois ^ & la càpadté de leurs cmltnières« 
fil domums des régies potir relever le goût des aliment 
yar les moyennes reCToiHKres de t^art y il n^a pas oublié 
it'en.iournir pour difcerner ceux ^i ^t bons fa nature; 
Ce œ n'eft pas , leloft notre ûsh , ce qàe fa doôrine a 
de moins iolide. £ifBn , pour ne Tien laifièr et ce qui 
peut i&ettre ks l^ourgeois en état de faire les honneiïrs de 
leur taÛe ,' 'û leur apprend comment ils doivent s'y pren- 
dre pour bien ^couper , ou , sHl iant employer Ion ex- 
^efioOr pour bien diffiSqoer les viandes. L'ordre qu'il 
IfWt donné à i&n ouvrage Àait différât de celui qu'on 
s>ft preàrrlt ^ans cette édition. 11 avait mis au four , en 
divers tel» , deux volumes ,' dont le fécond, fait fur de 
iKHiveltes idées qui lui étaient venues après coup , n*é- 
sait que le' Aipplément du premier* On a cni devoir tut* 
vre la méthode qu'il aurait lui-même fiiivie , fi tout ce 
qui ù rapportait à chaque anicle s'était préfeiité à fou. 
efpiit dans le même tems. On a rangé les matières du ft^ 
«md Wnn^e fous les titres qui les indiquaient dans le 
penôer ^ ou amcquels H a pxiru qu'elles atatent le phis dé 
lapport. Sans rien retrancher à l'ouvr^ige , on a réduit ^ 
par ^e ylus petits tara^res» les deux velunies^n un feul 
f our ta commodité U Pëpargne des acheteurs. C'eWà 
avec quelques lègues ct)rieâîons dts pim finlibles dé 
imits dû langïtge , tout le changement qu'on y ^ feit. P- 
Ibtte que cette édition te finrâit ^éplltti^ h ^atm à qui 
fenHedUffà fiu. 
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LA 

CUISINIÈRE 

BOURGEOISE, 

Suivie de l'Office , à Vufage de tous ceux qui 
fe mêlent de la dépenje des Maifons. 

Inflruâions Jur les richeffes que la nature pto-^ 
àuît pour nôtre fubjiftance pendant toute l'année, r 

JE fuivraî l'ordre des faifbns , & commehceraî 
par le printemps , qui comprend Mars , Avril , 
Mai. Si cette {Partie de l'année eft; la phis agréa-- 
ble , elle e(t auffi la plus ingrate en volaille j gi^ 
bier, légumes & fruits.^ 

Je ne parlerai point du Boeuf, puîfqu'il eft de 
toute fàiîbn. L« bon Moutoh julqu'au mois de 
Jttih eft celui de Rbeims & dé Beauvaîs > la 
Veau de lait pris (bus la Mère , P Agneau de lait / 
les Doulets grais à la Reine , les poulets aux 
œuK , les points de grain , les canetom de 
Rcnten^les dindons , les gros pigeons de Rhcims 
& Romains , les pigeons 4c volière , les canetoiïs 

A 

Digitized byLjOOQlC 



a LA CUISINIÈRE 

En gibier , les kvreaux & les lapereaux. 

En venaifon , les marcaffins , le chevreml Sc 
je chevrillart. 

En poî(îpn 4*eau douce , nous avons l'aloie 
^4^ Loire & de Seine , la dernière fupérieure à 
^ la première ; la truite de Normandie , le fau-» 
groon de Loirc^jSc de Seine , la lette ou barbette , 
& Pécrcviffe ; pour Je refte du poilTon d^c^u 
dpuce , 1^ brcrne , la. carpe , Ta^guille , le bro- 
chet , Ja tanche; la pêche i^i'cft pas bonne en Avril 
& Niai , parce <iu'cUe fraie ; ep poiflbn de mer ^ 
naus abolis pour nouveauté , l'efturgeon iç le 
maquereau : je refte du ppiflpn çoxiune en hiver. 

Outre CCS animaux aquatiques , nous avons 
Us prodoftions que la terre nous fouruit , qui 
toQt les artichaux ; les violets font les. raieilieurs , 
les ai^çrges vertes , les mouflerbn$ & morilles ^ 
ies petits pois , les câ^rdesde poiréc , les chcrvié 
les làlfifis" & fcorfonères. 

Pn herbes potûghes. 

Nous avons les épinards nouveaux , la laitue , 
les petites raves , Toleille > la bpnne dame, le ccr^ 
fcuil. 

En fruits. 

Nous avons , quand l'année eft prématurée , 
Jes abricots verrs , les amandes yertes , les fraife^ 
,& les cérifes |)récoccs & les grofeilles. 

DE L'ÉTÉ. 
Nous entrons dans l'été , qui comprend Juin > 
Ji^illet & Apiit , Dour jouir des produaions que 
Ja nature a mifes dans leur payurité, & qu'elle 
fipus a préparées p^r le Primemç. 
• La yiandê de bpucherie comme au princems. 
» w, fin volaille. 

f PUjes fortes de bons T)Qttlets ;> iej dindon^ 
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BOURGEOISE. t 

communs & engraiffés , la poularde nouvelle. 
Sur la. fin de l'été, le coq-vicf ge , le canetons 
de Rouen ^ pour entrées g les oifons & cane* 
tons 2 les pigeons de toutes efpéces. 
En venaifon. 
Le chevreuil & le chevrillart 3 le (ànglier » le 
tnarcaflin & le faon. 
' * En gibier à poiU 

' Les lûvtemx & lapereaux. 

En menu gibier. 
, La eaille & eailleteau de vigne , le perdreau 
l'auge & gris , le ramefeau , le tourtereau , le 
fàifandeau , le halbran \ fur la fin de l'été , la 
grive de vigne , le bccfigue & tous les oifeaux 
gras. ^ 

En poijfon^ 

Dans cextt (âifon> il y a peu de bon poîflbn de 
01er , excepté la morue nouvelfe. ^ 

En poijfon de rivière* 
Nous avons la carpe , la perche ^ la truite de 
jmer & de rivière. 

En légumes, 

' Des petits pois , des riaricots verts , des fèves 

de marais , des concombres , det choux-fleurs* ' 

En herbes potagères* 

■ Des laitues , des chicons de toutes (brtes > des 
choux, des racines nouvelles , des oignons jioui» 
veaux , des poireaux , du pourpier , de la chico- 
rée blanche , du cerfeuil , eftragon , corne de 
cerf, baume , ciboulette , percepierre. 

En fruits. 
. Pêches, prunes de toutes cfpèces , abricots^ 
figues , bigarreaux &c cérifes tardives , groieillçft » 
mûres ^ melons ^ poires de blanquette. 
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« LA CUISINIÈRE 

DE L'AUTOMNE. 

)L*automne , qui comprend les mois de Scp^ 
tembre , Odobre & Novembre , nous fournie 
abondamment tout ce que Toai peut defirer pour 
les délices de la table , par la récolte, des vins 
Se des fruits à pépins de toutes cfpèccs , par û 
bonté de la volaÛle & la variété de toutes fortes 
de gibier & venaifon , poiflfon d'eau douce & 
de mer. 

En viande de boucherie. 

Le bon mouton des Ardennes , de Préfàlc , de 
Cabour , de Beauvais , de Rheims , de Dieppe & 
d'Avranches : . le veau de Pontoife , de Rouen , 
de Caën y de Montargis > & de lait aux envi« 
rons de Paris , le porc frais ; en volailles , nous 
avons toutes fortses de bons poulets , poulardes 
& chapons ; celles d'Anjou & du Mans , de Barr 
bezieux , de Bruges & de Blanzac ; les pigeons 
de toutes efpèces s les poules , & les coc-vierge« 
de Caux ; nous avons encore les poulardes & din- 
dons chaponnés de T Anjou j Poitou , & Berrf ; 
les oies -grades > oifons & canards d'Alcnçon , 
Maine & Anjou. 

En gros gibier & venaifon. 

Le chevreuil , le daim de l'année , le fanglier 
de compagnie , la laie plus délicate ^ & le mar- 
câiEn plus excellent , le faon > les levreaux « ks 
lapereaux. 

En p^tit gibier^ 

Les perdrix rouges & grifes» bécadès excellentes 
pendant les brouillards & te froid , les bécaflines» 
les gelinottes de bois., les allouettes ou moviet- 
tes ; les huppées font les meilleures. 

Les pluviers dorés , excellens quand il ^le , les 
guinards ^ les rouges-gorges > roifeau de rivière p 
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fiOURGEOISE. f 

les canards ; les rouges très-cxccUcns , les ju- 
dcUes, les fkrcelles. 

EnpoiJ/on d'eau douce. 

L'Anguille , la truite > la tanche , les écre- 
tîfles, les brochets, les perches, les lûtes, les 
carpes , les plies , les barbillons , les meuniers. 
En pbiffon de mer. 

Les poidbns que la marée nous fournit ordi^ 
naîrcment dans cette fàifon , font les efturgcons ,. 
lé faumon , le cabillaud , la barbue , le turbot & 
turbotin , les folles , les gros & petirs carlets , les 
vives , les truites de zner & iàumonnées rouges» 
les merlans, les harengs frais , les huîtres vertes & 
blanches , les fardines , le thon & les anchois. 
' En légumes & herhages.^ 

Les ai[(ichàux d'aucômne , choux-fleurs , car- 
dons d'Èfpagne > épinards ; choux de pludcins 
c^èces, poireaux . céleri , oignons , racines , na« 
vêts , chicorée blanche & chicorée fauvnge , lai- 
tue romaine^ toutes fortes de petites herbes. 
En fruits. 

Raifîns de toutes espèces ^ poires , pommes , 
figues , olives Se pulcholines , noix & noifettes , 
marrons & châtaignes , Se toutes fortes de fruits 
fecs & confits pendant l'été. 

DE L^HIVER. 

Lcsmoîs de Décembre , Janvier & Février, 
qui compofcnt l'hiver , ohc entièrement raoport 
à l'automne , par les provifions & l'abondance 
de tout ce qu'elle nous a fournît pour la nécelTîtc 
de la vie : comme pain , vin , légumes, & toutes 
fortes de iraics , viande , volaille, gibier & poifl 
fbnsstoutefldemême : ces deux deriiiières fai* 
fbns, qui font le temps de J^ bonne chère, ne doi- 
vent point être feparées par des cbaiigemens , 
parce que nous avons dans Phiver prçfqUe tout 
ce que nous avons dans l'automne. A ; 
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# LA cirn t»lÈ RE 

INS TR VCT ION pour ceux qui voudront 
fsrvir une bonne table bourgeoife ; elle feryîm 
éULjffi pour régler lesfervices ; vous Augmen^^ 
terei ou diminuerez fuivant les occafions & 
la dépenfe que vous voudrez faille* " - 

— -i -^ 

TABLE 

De douT^t couverts i dîner • 

Premier Sbrvxcb* c .. 

% Potages. 

I Pièce de bœaf pour le milicil. 

1 Hors d'œuvres, 
î Potage aux herbeCr ' 

I Potage au riz. 

j Hors-d*œuvre de ravef . - - 

1 Hors-d'oeuvres de beurre de vambre. 
Second Service. 

Laijfe^ la pi} ce de bœuf au milieu , & mette^ 
à la place des deux potages & des deux hors-dau-^ 
vres» 

4 Entrées. 

1 De tiolx de veau aux truffes à la bonne &mme» 

3 De côtelettes de mouton au baClic. 

1 De canards au auchepot. 

I D'une poularde à la bourgeoite.^- 

Troisième Seryxce.^ 

1 Plats de rôts. 

5 Entremets. / 
1 Salades. 

1 D'un Icvrcaut 
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BOUR6E;<Jrsë'. - r 

i De 4 petits pigeons de volière,* * ; 

1 Enrremets pour le milieu d'un picc dîAmiens. 
I D'une crème glacée. 
t De choux-fleurs. 

Quatrième Service. . * , 
Dcflert. \ . I 

Pour tt milieu , un,c jafte de fruits crus^ 
I Compote de pommes.à la Portugaife. 
1' Compote de poires. 

1 A(ïiet€edeg«ufïres. .--..- 

1 Aflïerre de marrons. , , 
ï Aflîctte de gelée de grofeilles. 
f A4lî^tc de marnicîad^ d'àbricotsr. ' " 

. TABLE 

D^Âixwuvertsi^'fxj^^pen :, ;: 
Premier Sçrvic^. 
I Potage i^oor.k milieu ^ fi vous le jii^à propos. 
i Pièce de viande de boucherie à U broclie % ^IM? 
releverje potage. * 

X Sntrées. . ^ 

X Hors^d' œuvres. 
i Entrée d'uae tourte dç ^odiveau. ■ ' ^ 
t D'uhe poularde entré deux plats. '" , • ' ^ ^ 
I Hors-d'oçuvre d^un lapin à purée de lemilfes* 
rHor3-d*ëeuvrede trois langues de mouton ^eii 
papiUôtte. ' * 

Se CON D S ER VICE. - -* 

1 Plats de rôts. ■ 

3 Plats d'entre. >. - 

I De deux lapereaux. ' ^ 

rDe deux poulets à la reine. 
i Entremets de petits gâteaux, 
^ De petits |iois# 

A4 
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_» «e aei»î^irfeà avec ^^1 Retire* 

>^* Stt^^ f*^ k boS\» > ^°^' Citera . 

lès à mefure dans i^s b^n P ^^^ , temg^ 

mortier, en ksjrrola^che f J^^ h«il- '^ea^. 
dune cwUer * toarne«t f" -^^ d^ ^ ^ 

P^ttrez dans «°* >. pcU <1« *. /*ite* -, de-' 
?« P«ude focte , «f*^ citron > ^ ,rtS *»^. 

»^?* > environ V»*^.^ ferveï 'P^s ^^*^«ve6 
e^ ^'^^ » en le» •'. ^ voV^ ^ ^ -^ oC -cet* 
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BOURGEOISIE 9 

1 Hors^auyres de petits pâtés friands pour les 
deuxflancs^ 

. SSCOND SfiKVtCE. 

% Rtkvis pour tes deux potaga^ 

1 De la pièce de bonff. 

I D'une longe de veau à la broche. 

Troisième Sirvici« 

Rôts & entremets à la fois. 

4 Vlats de rots aux 4 cotas duJur»touU 

i> D'une poularde. 
1 De crois perdreaux. 
I De dix. huit moviettes. 
X D'un caneton de Rouen. 

1 Salades pour les (leurs, * 

X Entremets pour les deux bouts. 

I D'un gâteau de viande. 
i D'un paré froid. 

4 Petits entremets pour tes 4 coia^m 

1 De beignets de crème. 

I De petits haricots verts. 

i De truâFes au courC-bouillon. 

I D'une tourte de gelée de grofeilles. 

Quatrième SsRVXCf. 

Defiècc jiêrvi à treiace. 
JPaur Us deux bouts du fur- touu 
a Grandes jattes de fruits crus. 

Pour lef deuxfiancs. 
a Jattes de gaiifres.^ 

Pour Us ^ coins dufur^touU 

4 Conpôces de &ntu ()i£éscni.. 

A 5 
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t^ LA CVtSTfflÉtkt 

Pour le^ 4 coins Je la table» 
4 Aflïettes de confitures iiifFérences^ 

g y| t ^ 1 i i'^H^i jgfe 'ui-^ . Il ■! ' 1 ^ 

CHAPITRE IL 
^Ahrlgf gineral pour toutes fortes de' potage^ 

PRenez^b viande k plos faîne & la pliis iraîcfiê 
tuée , pour qu'elle donne plus de gouc à vo- 
tre bouillon ; la plus fucculence eft la tranche , la 
culotte » les charbohnades > 1& milieu di;^ tru* 
meau , le bas de Paloyau , & le gifte à la nois^ 
lespihes les plus propres i fervir fut la tailé 9, 
font la culotte & là.ppîtrioc de boeuf , ne mettez 
du veau dans vos bouillons que pour quelque, 
caufè de maladie j quand votre viande eft bien 
^cumée , falez votre bouillon , mettez dans la 
marmite de toutes fortes de légumes bien éplu- 
chées , ratiffées & lavées, comme céleri , oi- 
g ions , carottes , panais , poireaux , choux f 
ites bouiUir doucement votre bouillon iufqu'à 
ce que la viande foit cuite , palfez-le enfuite dans 
un tamis ou dans une ferviette , lailfèz repofèr le 
bouillon pour vous en Servir à ce que vous^juge-^ 
rez à propos. 

Tôt âge aux chour. 
Prenez la moitié d'un chou que vous faîtes 
blanchir avec un morceau de pciîc lard coupé eii 
tranches tenant à la coine , ficelez le tout , cha- 
cun en particulier , faites-les cuire à part dans 
^ne petite nxarmite avec le bouillon qiii cftcxpli- 
^«c ci-dcvant , quand votre chou & petit lard 
^nt cuits , feites mitonner le potage ^vec de ce 
wme bouiUou ic de$ croates de pain , fervcz les 
"^WautourdupouiieavççkpewUïd , on | 
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la bpargeolKe fimplemenc par deflus ; ayez atcen^i. 
tipn dcTaler très-peu le bouillon ai catt(ê du ft6tr 
lard s ceux de racines j de . navecs fè font de 
xnêoie i le céleri veut être blancHi plus . loog-» 
temps. 

Coulis de lentilles. 
Prenez un demi-litron de lentilles plus ou 
nioins fûivant la grandeur de' votre potage ,• il 
fiut les éplucher & les laver j faites-les cuîre avec 
de bon bouillon î quand dles fohticdites , paC- 
{cz-lesdans une étamine, & aflaifonnez vontcOU-' 
lis de bon goût \ les kntUtes à la reine font les 
znellleures pous toutes fortes de coulis. 

Si vous yoUle( faire unpétûgede croûttê. 

Prenez "pn plat d'^argent avec des croûtes de 
pain , moUiBez-les avec du bouillon qui ne foit 
pointdégraîfTé; faites mitonner vos croûtes juf- 
qu'à ce qu'il fe fafle uil petit gi^atin dans le fond 
du plat , égoutez enfuite la graifle qui rcfte dan^ 
lé plat, & (èrvez dcflus le coulis de lentilles / 
lies potages de âroûtes i làpùréêverte/efonide 

La (êi^Ç diflTérence^ quand vos ^Is Cotst caiti^ 

vous mettez dedans periil & quetieji de cibottlcs-'i 

que vous^ faites blanchir , pilez & pa&^^tvccT la 

purée pour la rendre verte. ,...;.> ^ 

Potages aux petits oignons fla/tùs» •' * 

Faîtes blanchir les oignons p ôtez-leuf fa pfe4 
jtaîère pe^au ; ikites-)es cuire il part dans une. pç- 
fke marmite-, quand ils font cuits , fàitcs-eh iiè 
cordon au bord du plat où vous devez fervir Iç 
potage 5 pour le' faire teniif , nlettei fUr' Ici bords 
du plat un filet de pain trempé Hans dif blanc 
d*œuf ; mettez urr ihomeiit le plat fut ntî f^our- 
j^fttopw^q^ciepaîtts'attaclM: } fcrve^^-Vôus d^ 

A 4 
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c€sfiiets>our ftifc tciiit tàuccs forces 4e gamîriK ^ 
tes dj? potages. • ' '- ' ' 

Potages àe concombres. ' < ' 

Après lefe avoir coupes proprement j mettez- 
les cuire dans une petite marmite , avec bon * 
bouillon. & iiiis de veau pour les colorer r quai^d 
elles (ont cuîtes ^ mïcônhez le potage ^véc leur, 
bouillon,, ik de pelui de la tnarmice à miconge > 
aflaifonnez le nbtage d*upboh fel > & feryez.gar- . 
ïii de cpnQOizibres. 

PoUge aurii» 
Prenez un quaK^ron de riz , plus ov moins , fui* 
vant.U g»fiieûr tic.voCKe potaKe-, un qiMrceron 
pour quatre aflReçte5.>.layezrk àTcau tiède trçis 
ou quatre fois , en le ffbttknc avec les mains ;. 
faites-le cuire I périt feu pendant trois heures 
avec bon bouillon Se |us de veau î quand il eft^ 
juit , dcgraiflcz-Ie ', goûtez s'il e(t d'un bon fcl ,' 
fcrvcz ni trop épais ni trop liquide. 

- « . . JSotag^^auxAçries. 

Mettez dans une petite marmite routée fortes 
^heci>ts épiifcbées 6c bien lavées avec m panais 
^ aitiecarote coupas eh petits filets»- « ' -^ 

i X» . keries ifont olcillcs , laitue , cerfeuil i 
pourpier , un peu de céleri coupé^en filet ; f ûtes^ 
fuire le tout avçc un bon bouiUôn > un peu de 
i^f r *'^^^" ' quand cjles font cuites , & d un bon 
%^^ u^^\^ mîtonneUc potaçe , & fervez au naturel 
7 * "^ïbes dans la (oupe ians faire de garniture, 
'^^^s pouvez, il vovis vpules; , maîqucr yoî^ 
jP ^^ges de telle viande que. vous voudrez , com-. 
Can^A^^^ j poularde' /gros pigeons , perdrix , 

i ^ eu égale : il fkut à tous leur rctrauûèr k$ 
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BO*»R©EISE. \ ' ^ ij 
pfttr^s dan&iè'CCMqftô > 'les ùkt hiàathk uri niftâfic 
ëi ne les mettire cuire dads là marmite àTohê 96* 
t^S^ > "^ue le temps quii • ftiuc iiour la: cuififèn , 
parce ^'ttne bonne voUitle qui m, tnop cttice , n'eft 
point eftiméè j pour la faire manger % fon point 
dôcuifton, H nut la tarer ; quaad die fléchie 
vm peu foQS les doigts , ell^eft bonne à fervin* 
Vous pouvez^ /êirvir volailles an snlieu des pota-- 
ges , ou dans un Pl^^ pQ^ir HpCS-d^3Qivre > avec 
un peu de bouillon & gros (el {jar-deiTus » Jhli^ 
vant la volonté Ju maître ; ccuiç'qui'iê iêrvuoot^ 
de }us dans leurs potages , doivent, préférer ce- 
"loi de veau à celui de oœùf , le veau étant ra- 
fraîcbifl^nt & plus légei: quand il eft (ait avec- 
foin ^ peu d^oignons ârattachéàtcè^pettf &U9. 
il n^cft point contraire à la fàdté. 

Potage prinpankr fnjnatgre. 
< Mquez dans une marmite xm litron de pof^ 
nouveaux , ceifbui) , pourpier , laitue , oieille ^ 
trois ou quatre oignons , uiie pincée de perHl , 
un morceau de beurre -^ faites bouillir le tout 
et>&mUe dC'le p«âîraaprèiefi.purétt ctanre ; mi«» 
Dimnez; lepotageavee les œ>is:^s»ï| de ce bouil- 
lon , &de ce qui:- vous refte , voos y. délaye» 
fix jaunes d'œa6!i|ue yoits &îtcs bec lur le fea 
& les mettez udaas'j votre potage , quand vou^ 
êtes.^êt à icrv^ ; m^îA^ ^oir goûté s^il eft d'utt 
bon Ici. :. . - « . 

* Potijgis ûu n'ip coMirs de kAtities en maigre* ' 

Faire^ d*îibord un, bon bouillon ixuig^e a^vec 
toutes forces de racines ^ choux , navets , oi- 
gnons \ céleri , poireaux , le tout à proportion 
de la force , 6c un demi*litron de pois ; vous 
mettez à jfan dans une petite marmite un demi- 
littrôn dé lentilles it la reine ^ que vous i&ttes 
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14. tK dUlSIKlÈRE; 

cuiceavcc 4e ce bouillon j qu^nd elles (bhtcui<«> 
rei, pdSSczAt$ en purée ^ vous, prenez enfuk e 
Un qOKiitefOfi de hz après Tavoir bien, lavé, fai* ' 
cef*le cuire dai^s une marmite , avec un morceau 
de b^rre i Se de votre bouillon maigre tiré aa^ 
clair i quand il eft cuit & aflàironné comtne iï 
faut , mertez«-y k coulis .de lentilles ; vous au« 
rez foin^qûe votre potage lae Toit pasv trop épais. 

Potage ^àutaiï d*ahiàhdeâ. 

Prenez une dcmr livre d'kmaiidcs douces , 
que vous mettrez fur le feu avec de l'eau \ » 
quand elle cft prête à bouillir , vous retirez 
vos amandes pour en ôtcr. la peau', jettes^- 
Its à mefure dans de Ùéau fraîche s enfûite 
y^aut les égoutez pour les bien piler dans un* 
mortier , en les arrofant de temps - en * temps 
d'une cuiller à bouche pleine d'eau , de 
Ctainte qu'elles ne tournent en huile -y vous 
i^nettrez dans une caflcrole une pince (Teau y< 
un peu de fucre » très- peu de Ctï , cannelle ^. 
coriandre 3 un zefte aer citron ^ uitejs bouiU 
lit cette eau avec ce que vous avez mis de*- 
dans , environ un quart - d'heure , fur un' 
£)urneau > î voue vous ièrvez après de cectcv 
compoûtion pour paiTer vos ainandes dans iine 
ferviette, en les bourrant plufieurs fois avec 
une cuiller de bois ; vous prenez enfuice 
k plat que vous devez rcrvir / & menez 
deOus du pain, tranché & f^ché ; vous ver-* 
fez defius , le lait d'amandes Je pfus fimple , . 
paflTez fimpltment avec de Tcau chaude, , ôc voua 
y mettrez après le fucre que vous jugerez à prOj 
|)OSj très-peu de' ici. 

Potage i l'tûii pour çollathitu 
PrcHcz une àutfifiMe d'enj^iiOD icols. infifc^ t 
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mettez dedans un ^quarûer de cboa, ^ttgitre -râ;*» * 
cines , deux panais , fix oignons , un pied de.c<^« ■] 
leri ,;une petite racine de pecfîl > ciois <m quatre \ 
navets ; fakeb un paquet avec die ro&ille i ppirée, 
cerfeuil , que vousrnccièz bïcn^ enfemble , un de« . 
xxii litron de pois aue vous liez dans un linge 
blanc , faites bouillir tous ces lég^Ines avec de 
l'eau pendant crois iieuses) paflèz enfuite ce bouil- 
lon dans un tamis , & içitonnez yptrc jwtage / 
après avoir mis dans lcf4)OuiHon kfçl qu'Hiui 
fâttt \ vous garnirez le potage avec les Mégûoies ; 
qui foni dahsl&nuurniise^ fi vous Je voulez ,> 
vous- vous réglerez à mettve plos ou moins de 

l^ame , fùtvanti la quantité de bouiUoa que voot^ 

voudrez aire; 

Potage i là viirgêé 

Vous VOUS (érvircz d'un boirfllon ordinaire ,. 
comme il cft expliqué au commcnccmcnr de' ce • 
livre , vous prendrez le plus gras de ce bouil- 
lon, environ une chopine, pour le feîre bouillir 
fîir un fourneau , avec de la mie du pain * 
de là grolTeur d*un^teuf j prenez du blanc de* 
vplaill- cuite I la broche , que vous pilez bien* 
fia dans un mortier avec quelques amandes dôu^' 
ces & fix faunes d'oeufs durs j quand le tout; 
«ftbien pîïé, mettez le bouillon oà eftla mîe 
de pain 8c paiîèz le tout dans une étamine ,eii 
y ajoutant un- demi-feticr de crème , oit u» 
. poiflôn de hit , après Pàvoir aflâîfonnéde bon 
^oût , voi» le tiendrez chaud au bain marie f 
raitcs CBfuire mitonner votre potage ave dé* 
_ ^rodrcs bien cteipelées , & peu de bouîlîoti t 
^^taucj vaus êtes prêt i fervlr,vous mettez vos- 
Ff ^oiilis fai€Sn chaud darts )e potage. > £ia§ le 
^^ liç^ifitUf » parce qu'il toumçroit* . . 

^ p0tê&^ à ri0u« d>&ieai^& iâîi d« kmâ» 
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15 LÀ CUISINIÈRE 

me làçon auc le pîécédent , à cette "différence 
que vous nûtes cuire l'ilTue d'agneau à parc 
avec da bouillon î'^uand il eft cuit ^ vous gar- 
nirez le bord du plat i potage de Kflue , Scia, 
tëtc dans le milieu 5 ceux qui n'auront point de 
bfanc de volaille cuite i, la broche pour menre 
dans te coulis , aiettront à la place un peu plus 
d^amandés douces. 

Potage i ta citrouille.. 

. Stuyanc It grandeur du potage que wo\x% voo- . 
lez faire , vous prenez phis on moins de ci- 
uouille 00 pociron pour «ne pince de lait > vous 
poeodxfiz un qfuuier d'une moyenne citrooîile^ 
ôtez-en la peau & tout ce qui jtienc après les 
pépins > coupegc la. citrottiik par petits mor- 
ceaux» & la mettez, dans une marmite avec de 
ll^au» Se faites cuire îurqu'àce qu'elle foie r^* 
dttite en marmelade > & qu'il ne refte plus d'eau ; 
mettez^y un« morceau ^de beurre gros . comme 
un œuf , & un peu de (êl \ faites-lui faire en- 
core quelques bouillons , enfuite vous ferez 
bouillir une pinte de lait, &:y mettrez du fucre. 
ce que vous jugerez à-propos , verféz votre laie 
dans la citrouille , prenez le plat que vous devez 
j&rvir , arrangez*y du pain tranche , mouillez-le 
avec de votre bouillon de citrouille » couvrez 
le plat , & le mettez fur un peu de cendre 
chaude pendant un quai t-d'heuré > pour donner 
le temps au pain de tremper / faites attention 
qu'il . ne bouille pas .; en fervanc .» vous y mette:& 
j(e reftant de voue 'bouillon bien chaud. 

Potage au lait. 
Prenez une pinte de lait & ia fsâtes botiilfîr 
avec deux où trois grains de (èl, un morceâU 
de Aicré ii y cm VQukz^s tranchez du pain » 
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B O U R Q E O l s E. 17 

Se l'arrangez dans le plat que vous devez /er-» 
virj verfez-y deflus une partie de votre lait » 

f|our f^ire tremper le pain > ^ le tenez chaud 
ur de la cendre cb^de ^ ian$ qu'il bouille '} 
couvrez le plat 5. & lorfqûe voui êtes prêt à 
{èrvir , vous mettez, dn^ iauncs d'œufe dans le 
reftantdu lait que y ou3 .délayez avcçj mectez« 
le fur le feu en le remuant toujours > & lorfaue 
vous /entez que votre lait s'épaiffit , il nufi 
l'ôter promptemcnt , parce jiae c'eft une înar- 
que %ue les. Gt|ifs Com cuits »& fi voustafdin 
àrôter 3^ le$ eeufs toun»iroiMI* 

Si vous vQttlc^ Eure «in iKittce m hit plus 
diftingué » vous prendrez cr-ot» dHopines de lait 
que vous ferez bouillir avec ni¥!} petko écorce 
de citron ven > une piacée de corimdre-, uo pe-» 
tit moTceau de cancUe , deux ou trois grains de 
ièl 9 environ tcc^s-onces de fucre $ fidces^lebpuîl-i 
Ùr & réduire . à moitié 'y enTiiite -voiis le paflle» 
au tamis 8(hfiràffc% comniejepréc^nt» . 

Potages maigres de pbifieuf Si fa^fijf» > 
.. Sttivan£-le'poiage;que VOIES voulez muse i oom^ 
me petits oignons , radpes i navets , choux ,^€én 
léri , vous prenez le légume que vous voulez 
employer pour i^irc' la- gattîitare de votre po- 
tage ; 1 vcnis. lecotfpez t proptremeiit', Ss le fùccs 
blanchir un quafC^dHieure à Peau bouitiante > re« 
tïrczâs à l'eau &dÎQiK, &ie mettez cùirèavec 
un mcBte»K4& beone , de l'eau &dû (c[ ; pen-* 
dant'.qu -ii oift:^ vous.aisttrex dans une caflerO'^ 
le uixjgiK)r<aeiui de beonre avec de Toison , ca« 
ToncSy piimis , un^pied 4ie céleri ; I0 tout cou* 
pé par petits morecauk ,^ une gouâè d'ail » une 
mmle de laurier , tbim , bafîlic:, troisdousde 
girofle , perfil , cîbcçib ^ vous obtèi^verez de ntf. 
point mettre dans la caflcrole du légume 4onk 
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vous garnirez votre potage , parce que celui 4uê 
vous Faites cuire à part eft fuffifaut pour donner 
ic gouc qa^ii ^t ; vous padèrez tous ces légumes 
fur le fiui en les retournant de temps-en-temps f 
fafcpx*k ce qu'ils (oient cuirs ic colorés j vous 
y. mcttres de Te^u , & la ferez bouillir une de-* 
nii^heufe avec les légumes , cela vous doit faire 
on bouillon de bon goût & d'une belle coi;!eur 
comme s^'il y avoit ou jus ^ paflez-le dans un ta- 
mis '& la rnettez dans k marmite où eft le lé^ 
{(umeà gafifirlepocage^ ^and il fera cuit >&: 
e bouillon sSfàiiomé de bon goût > ppenez-eit* 
Pour fiiifc mitbUTier le potag^ô dans «ne caîTero^ 
b y prenez te plat que vous atvct fervir ; mettez 
&r les^ bords de petits filets de mîe de pain ,* 
que vous trempez dans un pdu de blanc d'œuf ^^ 
mettez le plat (ur lé feu pour faire attacher les fi- 
lets'; mettez-y après votre garniture de légumes^ 
acrangés pro>pVemènt f dfeftcz votre potage 8t 
fcrvez. Si vou« (êrveï votre potage dmsunpUt 
en façon de jatte , vous n'y ferei point de gar- 
niture 9 mettez Simplement le légume fur le po- 
tage après qu'il eft drtflfé. 

Potages maigres auX'.oignon4. 
Coupez en filets environ une ^douzainedemo^^ 
yens oignons ; mettez-les dans une calTcrole « 
^vec un morceau de beurre ; padèz^lés fur kr 
firu en fes retournant de temp3-en<-temps ^ \x1C4 
qu'à ce qu^ils foient cuits &'un peu coloré» 
également } mouillez-les avec db l'eau ou du 
bouillon maigre ii vous en avez , mettez-y du- 
ÇA & 4û. gros poivre , faites bouillir quelque^ 
bauilloiis » .& .enfui te vous y mettrez du paitf 

Soui^ faire outonncr votre potage (iômme à l'or^ 
inaire^ . • 
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Si vous vouler faire un potage de bdc aux 
QfgQons , vous en mtectrez un peu moins qu'it 
eft die ci-defTus ; padez-rlies à petit fëu avec du 
beurre j^urqu- à ce qu^ls foiem cuits (ans èxx^ 
colorés ) faites bouilËr du lait & le mettez 
^cc l^oigqon affaifonné d^un peu dç. GA >meKcz 
du pain trancké dans le plat que- vous devez, 
fervir , avec une panie de votre boillon 5 cou* 
vrez-Ie, & le mettez fur un peu de cendres chau« 
des 'y quand votre pain iêra bien trempé » vour 
Y mettrez le reftant du bouillon. Servez. ' 
, Fotpgfs^ des marrons en gras & «/i maigre^ . i 

^ Pour faire un potage de marrons en maigre ^' 
▼ans mettrez dans une caJIêrole un morceau de'^ 
beurre avec crois oignons coupés en tranches ^ 
dtnix racines > un panais > un pied de céleri £ 
trois porreaux , le tout coupé en petits morceaux ^ 
une (fcmî.goûfic d'ail , deux clous de girofle ,^^ 
^èfffi le toat enfemble jufqu*à ce qu^ili foient 
im peu colorés ; mouUlcz avec de l'eaU , & feiter 
bouillir pendant une heure ^ paflcz votre bouih' 
ftm au çamis \ 'aflaifbnnez de fel. Prenez un cent^ 
de marrons ^,ou un cent & demi de grolTi-s châ« 
taignes , ôtcz^n iàf remière peau i^iesmetiez 
£irlefeu4ans pucrppfi^ pçrcée enlcs^^^mifenc 
toufours- i^qu'àce que vous piiîiÇez ôcer la fè4 
co.nde pçau : qiiand il$ (erojk bip» épluchés i 
&)tes-.les cuire fiveç une partie dubpuillon , en-r 
fuite vous mettresi à -part ceux qui fon: entiers; 
Sour garnir le potage , '& les autres vous les^ 
écrafièrez » ic les pafferez dans un tamisa*. 

Îpur en fnire un. CQUjis- que vous mouiU 
t'^ avec le bouillon <^ leur cuiiTon \ faites aii*r 
tont^r le pQjt^e ;ayoo le bouillon de racine \Sc 
e^fcrvaot vous:ï#ne(tr^a^ Ucp^Us dp s|unroiis«v 
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•potage gras Ce fait <ie la même façon , en 
^enaiu un bon bouillon gras que vous em- 
ployez â la place du maigie. 

Potages d*afperges à la purée verte > en gras & 
en maigre. 

Pour faire un. potage en maigre, vous faites 
lin bouillon de racines comme, le précédent ^ 
torfqu^il eft pa(Ie au tamis » prenez une partie 

S' our fiiirc cuire un lirron de pois verts , prenez 
es afperges de moyenne groffeur ce qu'il vous 
en faut pour garnir le potage , coupez- les ' de la 
longueur de cr^îs doigts , (aites-Ies bknchîr un 
moment à |*eau bouillante , &.les retirez à Tciu 
fiaiché ; faîtr.s-Ies egoiitter Ôc les ficelez en plu- 
fieurs paquets y coupez-un peu le bout de la 
pointe , & les mettez cuire avec les pois ; lorf- 
que les pois font cuits > paflèz-les en purëe , 
mitonnez le potage avec le bouillon de racines^ 
faites une garniture fur les bords du plat avçc 
tes a(pcrgcs ; en fervant , mettez-y le coulis dtc; 
pois : le potage en gras /è fait de la même façon »' 
en prenant un bon bouillon gras à la place du 
maigre. 

Potages ou fromage tn gras &ea maigre. . 

Pour le fiûreen maigre , vous ferez un bouil^ 
Ion comme celnî qui eft expliqué p6ur les po- 
tages maigres , pag. t/. Ayez artention que^pour 
ce potage-ci il faut plus de chout que d autres 
légumes ; quand il fera ^i 8c paffe au tamis , 
«léttez-y tfès-peu de fêl ; prenez le plat que 
vous devez fervir > qui doit aller au feu , vous 
avez une demi-livre ou trois quarterons , foi* 
vam la grandeur du potage , de froma^ de 
Gruyère , rapez^en la moitié , êc l'autrovous la 
MUpczM tranches minces ; mi^nc2 un peu de 
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firéfssage npédans le fond du piat avec nvicU 

Sues petits morceaux de beurre ; couvrez aveo 
tt pain tranché fioitiçince, enfuice vous y 
mettez une couche de fromage râpé ; reinettes 
une couche deîpain > & âniiTez par le fromage 
tranché , & de petits morceaux de beurre ^mouiU 
lez avec une parue de votre bouillon , faites 
n^itonner îufqu^à ce qu'il fe fkilè un petit gratin 
dans le fond du plac» & qu'il ne refteplus de 
l>ouillon. Avant que de fèrvir , ^vôus y remet* 
rrez du bouillon & cm peu de gros poiviCi 
Ce potage doit être fèrvi un peu épais ; en gras 
vous le hiites de la même façon • en vous fer- 
vimt d'un bouillon gras aux choux \ ne dé* 
graiflcz point trop le bouillon » & n'y mettez 
point de beurre. 

De la diJftSiott des viandes. 

L^AixttTc de couper proprement les viandes 
eft aujourd'hui d'un fi grand ufage, que ceux 
qui veulent fcrvîr . les conviés , ne doivent point 
Tignorér pour la fociécé de la table , puifque 
Ton ne fauroit fervir les bons morceaux , fî on 
ne les connoît pas , & que bien des gens trou- 
vent la viande dure , fiiute de la favoir couper 
dans fon fil > la bonne façon eft de (crvir peu 
à la fois \ par ce moyen les conviés mangent 
avec plus d'appétit* 

le commencerai par la diffeâion du boeuf 
bouilli 6c rôti ; la façon dcr le couper eft tou* 
purs k même ^ ainli que des auaes viandes de 
boudierie. . - ' 

La culotte Ce coupe eh travers dans le milieu; 
k viande qui eft auprès des os de la queue 
sft plus fine. 
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*Ia charbonnée fe coape en morçeamt/ fnin<* 
ces &. en tiavcra. » - r 

- La poitrine (ê coupe près da tendon^ Se <n 
travers, v - 

Le pallercm Ce coupe comme la charbonnée^ 
. L'aloyatt ^ après avoir ôcé une peau dure Sc 
nervcufe » qui fc trouva au deflus du filer que 
vous ne lervcz qu'à ceux qui vous "en deman^ 
dent , vous coupez le filet mince Sc en travers 
jiour le fervir; la viande qui eftde l'autre cote 
de Pos Sc au-defliis du filet , Ce coupe de même, 
Sc peut paflèr dans un beibin pour du filet, quand 
elle eft bien coopée* 

- La tranche & le gifte Ce coupent en travers* 

- Toutes les Ungues , ainfi que celle du bœuf^ 
Ce coupent en travers & par tranches ' du cécé 
du gros bouc & trouvent les morceaux lc€^ plus 
tendres, . 

Le trumeau , qui eft une cKaîr pleine de car- 
tilages Sc courte ; doit être bien cuit & le lert 

I la cuiller. 

De la connoij/aace du àaa hauf. . 

Le bœuf eft bon toute l'année ; les meilleurs 
font ceux de Cottentin, de Normandie , &d^ Au- 
vergne : il- faut choiûr celui qui a la couleur fon- 
cée d'un rouge cramoifi , gras & bien couvçrtj 

II Éiut le laide r mortifier quatre ou cinq jours 
en hiver , pour Pété un jour ou deux, fuivant 
•les chaleurs ^ l*expofîtion des vents où vous 

mettez la viande î il y a des parties dans l€ 
tœuf qui (c confervcnc mieux les unes que les 
antres. 

Dt la diJfçSion du mouton» 

. Du rqt de biff & gigot de mouton , ils Ce 
C&xyiwi tous les deux de même : vous les cour 
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fjZf. en çràvcrs Jufciu à ce qu'il n'y ait plus. kW 
fiict i le morceau le plus délicac. que vous cou*, 
pciz 09 .travers & en tranches , fe trouve du cô- 
té du nerf ^ue l'on appelle h fous-noix cxté^ 
ricjurç \ k côté, de Ja quepe fur la croupe fe cou* 
pe par ^guilkttes , & fe iêr.t pour un morceau 
délicat ; la iûuri^ eft encore uii inorceau tendre 
.qu^.l*o|3^pçut {èryirt 

Le carré fè fert pojr côtelettes, 

L'épaple fe coupe par tranches de(Tus & dcfCam» 
. La poitrine » aprè$ avoir enlevé la peau qui e{Jb 
furies tendoos , vousdaipoupez par cotes, cm 
prenant les endroits où le couteaa ne réiîfte pas 
en tirant du côté des . tendons. 
. Le chevregu & l'a^eau ic diAequent de U 
xnêmç façon. 

pe la connoiffance du bon mouton» 

' Le nxouton efl ordinairemem bon quand il ^ 
la chair noijre , qu'il eft gras en » dedans , le 
le gigpt court , te nerf fin , qu'il eft jeune Se de 
bon acabit ; laiflèz-le mortifier le plus que vous' 
pouvez 9 fuivanf: la faifbn y dans le printemps 
nous avons les gros moutons Flamands , les 
moutons de Rhcims & de Beauyais 5 Tété ^ 
les plus exceHens font les mourons de pâture j. 
Tautomne ôç Phiver eft le temps du naeilleur 
mouton , par la facilité de le pouvoir tranfpor- 
ter des meilleurs cantons , comme des Ardeq-* 
nés , de Rhcims , de Cabour > de Beauvais , de 
Préialé^de Dieppe. 

De la diJfeSion du veaUp 

, La longe : vous coupez le filet par petites 
tranches en travers pour fervir ; enfuite vous cou- 
pez le rognon par petits morceaux pour le pré- 
îenttr à ceitt qui l'ainiem > degbas le rognon, 
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Sais l'intérieur de la longe » fe ciottve un petit 

filet crès-déiic«c. 

Le cafi fe coupe par petits morceaux a^f«è€ (es 

Eetits os i il fe coupe facilement en appuyant 
r couteau defTus > paice'que les jointures en 
font marquées. 

Du cutdèau ; dans le cuU&au , quand il eft 
rôti , il n'y & que les noix de tendres , celle de 
dcdbus eft la plus eftimée. 

La poitrine : après avoir découven les tendons 
d'une peau charnue qui les couvre , vous cou* 
jptz la poitrine en travers pour en féparer les 
cotes (Pavec les tendons » c'efl ce aue vous fe- 
rez aifément en prenant Pendroit du côté du 
cehdon où le couteau ne réfifte pas , Se en/ùire 
coupez par petits morceaux. 

Le caaé fe coupe par côtelettes , en prenant 
bien le joint > ou en filets , comme la longe. 

L'épaule » en dcflbus de l'épaule , fur la gau- 
che , fe trouve une petite noix enveloppée de 
graide , que vous fervez d'abord pour le mor- 
ceau le plus délicat :te refte de Tepaule^ deffus 
& dedbus , fe coupe par tranches. 

La tête de veau : les morceaux les plus efli- 
mes font les yeux , après les oceilles \ la cer- 
velle fè fèrt à ceux quil^aiment; enfuite vous 
coupez la langue par morceaux : vous avez en* 
core les bajoues , les os oi^ vous trouvez de 
la viande après. 

Le chevreuil Ôc dain fè fervent 8c ft coupent 
comme le veau. 

De la connoiffance du veau. 

Les meilleurs font ceux de Caen , de PontoU 
Ce , de Rouen & de Montargis : pour que le. 
veau foie bon > il iaut qu'il ait deux ; mois plus 

petit 
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petit il n*i nîiîic ni faveur ; plus fort , il cft Ca^ 

jet à être dur , Se n'eft point fi délicat ; il faut le 

choîfir blanc & gras : les veaux delait qui vicn* 

) ncht des environs de paris > quoique plus forts , 

^, font bons quand ils ncïbnt point fatigues. Il y a 

i " des veaux quî fc corrompent promptcment, d'au- 

f très fam être corrompus cmt un mauvais goût ; 

; cela provient de ce que dans les grandes chaleurs^ 

on les cxpofe au foleil , après qu'on leur a donné 

à boire du lait V & comme Ton tue fur le champ 

le veau quePon acheté , la viande prend le maa« 

vais goût du lait qiii s'cft aigri» 

De la^ijfeâion du cochon. 
Le hure qui /c fert pour entremets froid , com* 
i mence ï (efcrvir en coupant du coté des oreilles 
\, iufqu'aux^ajouds } le chignon le fert après par pc* 
tites tranches minces. -^ *^ 

Le carré , le fikt , Téchighée (è coupent par 
petites tranches minces & en travers. 

te jambon fe coupe par petices tranches eu 
travers, toujours du;gras& du maigre. 

Le ianglicr fç coupe & fe fert comme le co- 
chon. 

De ta direction du marcajfin Êr du cochon de tait. 

La diflfeadon fe &it de même ; après qu'il eft 
tervilur table, vous commencez par couper la 
«te , les deux oreilles , «c fcparez la tête en deux , 
cnfuitevoï» coupez l'épaule gauche , la cuiflTe 
^, gîUJche , l épaule dioite. & la cuifle droite : vous 
levez après la peau pour la fervir toute croquan- 
te , les jambes , les côtés , les morceaux près du 
cou 4ont des endroits très-délicats , l'épîne du 
dos fccoMpexndcux , le côié des côtes qui y 
rcfte attaché fc fert par petits morceaux, 

B 
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■ De la dijfcSion de la volaille Sf g Hier.- 

Les principales parties de la volaille font le cou, 
;s deux ailes , les deux cuiffesî ; l'eftôiiiac , le 
roupion , la carcafle 5 les morceaux les plus hon- 
lêtcs à préfcnccr font les ailes , & après les 
lancs > pour la volaille rôtie ; celle qui cifl 
ouîllie , les cuifles font les morceaux les plus 
tonnctcs à préfènter-* 

Ladiflèâion fe fait en prenant l'aile de la 
aaîn gauche ou avec une fourchette: vous pre* 
ez de la main droite le couteau pour couper k 
jinture de l'aile , & achevez de la main gauche '^, 
n tirant l'aile^qui cède aif^menc 3 Cl, vous tenez 
:rme la pièce de volaille avec votre fourchetic j 
nfuîte vous levez du même côté la cuiilc , en 
.onnahx un coup de couteau dans les nrefsde la 
^inture , & vous la ti^ez de la même façon avec 
t main gauche : la même opération ïè pratique 
our l'autre côté j vous coupez enfuîté reftomac* 
i carca(Ie & le croupion en deux ; c'eft ainfi 
ue Vous diflequez poulets" , poulardes , ùu 
inSy perdrix & bécafles : les morceaux les plus 
élicàts du faifan j font les blancs de l'eftomaç 
c les cuifles > de la bçcadè > la cui0ç eft là plu$ 
ftimée. 

Le pigeon , quand il eft s^ûs > iê peut couper 
omme la. viande blanche , quand il eft moyen , 

(è coupe eu deux par le dos , en faifant renie 
! croupion avec les deux cuifles , ou en deu^ 
lorccaux en travers. 

L^oifeau de rivière & le canard fè coupent fur 
eftomac par aiguillettes , que vous ofiftez pour le 
lus délicat , enfuice vous leyez les ailes , le& 
uiflès ôc la carcaflTe. 

Pes lapereaux ^ le plus efilmé eft le fil^c : touf 
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jcammcncez à le fendre depuis le cou en descen- 
dant le long de l'épine du dos ; après qu'il eft . 
levé , vous le coupez par morceaux en travers 
pour le fervir y les petits filets du dedans font ex* 
œlletis \ le refte fè coupe à la volonté. 

Les levreaux fe coupent & Te fervent de la mè« 
me façon que les lapereaux. 

CHAPITRE III. 
Du bœuf. 

EN expliquant les principales parties du bœuf, 
je n'entrerai point dans le 'décail de ce que 
nous appelions oaflè boucherie : cette viande 
u'eft d'uiage que dans le bas peuple \ Paccooi* 
modage chez eux eft force fèl ^ poivre ^ vinaigre^ 
ail , échalotte , pour en relever le goût in/ipide. 
Voici ce qui cft d'qfagc chez les bourgeois & 
gens qui tiennent bonne table : la cervelle , la 
langue , le palais > les Irognons ', la graille , la 
queue: dans la cuijfe nous avons la culotte , la 
tranche ,. k pièce ronde , le gifte à la noix \ le 
cimier , la moelle \ agrh la cuijje font Taloyau-, 
les charbonnées , les nanchets & les encrecôces^ 
k poitrine^ les tendons de pcHtrine > les pane- 
rons & le gros bout. 

De la langue de bœuf ^ 

Elle £c met cuire à la braife qui fc fait avec Tel > 
poivrô , un bouquet garni de perfii , ciboule^ 
thim, laurier ^ baulic , clous de girofle » oignons ^ 
racines , du bouillon , que ce qu'il faut pour 
mouiller la viande , faites cuire à très-petit fju j 
'quand elle eft cuite ^ ôtezk peau^ & là piquent 
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de getklard, faites- la cuire après à k broche , 
(êrvc2|^flbus uue (àuce comme celle de mouton , 
en y ajoucanc un 61cc de vinaigre ; vous trouverez 
la fauce au Chapitre XV. 

Vous la mettez eiKofe au miroton , quand elle, 
cft cuite à la braife comme d^evant y ôtez la 
p;:âu^ coupez- la en traiKhes , arrangez4a fur le 
plat que vous devez fcrvir : faites-la bouillir dou- 
cement dans une (auce , comme celle que je 
viens de dire ^ & la (crvez à coorte (àuce. 

Langue de bauf eit paupiettes. 
Otcz le cornet à une langue de bœuf ,.& la 
iaices blanchir un demi-quart dlieure à l'eau 
bouillante , mettez-la enfuite cuire dans la mar- 
mite â la pièce de bœuf îufqu'à ce que la peau fe 
puide enlever , elle ne gâtera pas votre bouillon ; 
ôtez-en la peau & la mettez refroidir , après 
vous la coupez en tranches minces dans toute fi 
largeur & longeur, couvrez chaque morceau avec 
de la (krce de ^udiveau , ou autre (àrce de vian- 
de , de répaiflèur d^un petit écu > pafTez un cou- 
teau trempé dans Tœuf fur la farce , roulez-les 
enfuite & les embrochez dans un harclet » après 
avoir mis \ chacune une pente barde de lard , 
f«iites-lcs cuire à la broche ; quand elles feront 
prefquc cuites , jcttcz delà mie de pain fur les 
-bardes ; faites prendre une couleur dorée à *&« 
clair , Se vous les ifervirez avec une iauce pi- 
quante dedous , que vous trouvérrêz la première 
à l'article des (auces. 

Langue de hauf en gratin* 
Prenez une langue de bœuf & la faîtes cuire 
dans la marmite après l'avoir latte blanchir , 
quand elle fera cuite » ôccz^en la peau & la met- 
tez refroidir { coupez-la en tranches^ hachez du 
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pexfil , cH^oule » cinq pu f\x ftîuilles d'e&ragon » 
trois échalotces 5 câpres & un anchois , prenez 
une demi-poignée àc mie dé pain , que vous mé-* 
lez avec gros comnae la moitié d'un œuFde bcur^ 
re , & une partie de ce que vous avez haché , 
^our mettre le tout end-mble dans le fond du plat, 
arrangez la moiifé de h langue deflus , aflàiibn^ 
nez de fel , gras poivre , ôc le reftant de vos pe- 
tites herbes aclTus , arrangez une féconde cou- 
che du reftant de U langue , fel , gros poivre 
pardeflTus, mouillez avec trois ou quatre cui lie* 
rées de bouillon & un deipi-vcrre de vin ^ faites 
bouillir jufqu'à ce qu'il (c faffe un gratin dans le 
fond du plat ; en lervant , vous y mettez un peu 
de bouillon » (èulemenc pour que cela xmr^ue 
iine petite f$iuce. . 

ZaMguc de bctuf i la perJiUade. 
Fams^k blarKhir un quart d'heure à Peag 
4x>i)iUante s .cnârite vous k krdez avec de gros 
krd y & la mettez cuire dans k marmite à la piè- 
ce de bqruf 3 quand elle çjk cui^e ^ vous ocez-k 
Etau & k fendez ua peu, plus de moitié dans Ùl 
ngueux % pour l'ouvrir eu deux fâm k féparer i; 
(ervez kavec du bouillon , lil , gros poivre » 
vUt> filet de vinaigre \ Ci vous voulez & periU 
haché. 

Langue de bœuf en bre\<dU , fi? autresfaçcns^ 
Faites-la cuire à un peu pltts de moîcié dans de 
l'cjia, oiez cufoi^e k peau Se k coupe» en fika 
mioc^Sj que vous afran^ai d^ns une cai&iaUe 
avec perfil , ciboule , champignons , le tout ha- 
ché très^fin , fêl , groj poivse , huile fine ; faites^ 
k cuire à très-petit feu ; quaad elle commencera 
i l^ouillir , miettez-y' uti verre de vin blanc ; quand 
t]àc eft cuite > dcgraiiTc^U^. > ^ menez un peu de 
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coulis ) & en fer? ant ^ û elle n'eft point ail» 
piquante, vous y mettrez un jus d« citron. Ls 
tangue fe met encore avec un ragoût de concom- 
bre Se divers autres légumes , ôc plufieurs fauces 
différentes ; comme ravigotte , petite fauce : on 
les fert pour entremets fioid , quand elles font 
fourrées , (alées , fumées & féchces. 

Cervelles de haufde pluficurs façons. 

Elle fe fait cuire à labrâi(e, faite avec vin blanc^ 
/cl , poivre , un bouquet garni ; quand elle eft 
cuite y vous la retirez de la braife Se lafêrvez 
avec «ne petite fàuce appétidante ^ que vous 
trouverez au Chapitre XV y ou avec un ragoût de 
petits oignons & de racines. 
- Elle fe fert encore frite ; pour lors il faut la nu- 
rincr avec ici , poivre , vinaigre , un morceau 
de beurre , manié de fàriue , ail , perfil » ciboule » 
thym , laurier , bafiHc , faites-k frire après l'a- 
voir égoutée & farinée , fcrvez-la garnie de péri 
ijlfrit. 

Palais de batufen menus droits & autres façons. ' 
Il faut d^abord le bien nettoyer & \t faire cuire 
dans Teau , vous l'épluchez enfuite de fes peaux , 
ic le coupez par filets \ paflez de l'oignon fiir le 
feu avec un morceau de beurre ; quand il cft à 
moitié cuit , mettez-y les palais 5c mouillez vo- 
tre ragoût avec de. ion bouillon^/ùn peu de cou- 
lis , un bouquet garni , affaifonnczdebongoût, 
xjiîand il eft bien dégrailfe , & la fâuce aflcz ré- 
duite y mettez-y un peu de moutarde en fer- 
vant. 

^ Vous pouvez encore les fcrvîr entiers fur le 
gril , en les faifant mariner avec huile fine , fel ^ 
gros poivre , perfil , ciboule , champignons , 
une ppîntc d'ail , le tout haché j. trempez- les bictï 
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dans k marinade , & les pannez avec de ta mio 
de pain ; feitcs-lcs griller & fendez defToas xin6 
/auce claire & piquante , ou ftns fauce. 

Palais de bœuf mariné. 

Prenez des palais de bœuf cuits à l^çau , âprè^ 
les avoir épluchés , vous les coupez de la ioi^ 

Îjeur & largeur du doigt ; faites-les mariner avec, 
el , poivre , une gouftc d'ail , du vinaigre ,, un 
peu de bouillon , un petit morceau de beurre^ 
nouni de farine , une feuille de laurier , trois clous, 
de girofle , faites tiédir la marinade » & mette^c^ 
* dedans les palais de bgeuf pendant deux ou trois 
heures .; retirez-les enfuite pour les faire égoutcf » 
cflfuycz-lcs & les ftrinez , faites-les frire &c fcrvez 
avec du. perfil frit. 

> Allumettes de ptilais de bœuf. 

Prenez deux palais de bœuf cuits à l*eau , après 
les avQÎr épluchés t coupez-les comme des allu- 
luettes , & lés faites mariner avec du citron » un 
p,eu de ici >* Perfil en branche , ciboule entière \ . 
quand ils ont pris goût , mettrez -les é^outter & 

- les trempez dans une pâte faîte de cette'' fiiçoîi ; 
xnettez dans une caflerole deux bonnes poignées ^ 
de ferrne , une cuillerée d'huile fine , un peu de* 

^ ici fin , & délayez petit à petit avec de là bierre , ^ 
jufqu'à ce eue votre pâte ait la confiftance d'une 
c^éme double , trempez ^cdtns vos palais de: 
bœuf,- & tes faites mre de belle couleur , ier-^ 
vez le plus chaud que vous pourrez, , *' 

Croquette d% palais de bœuf.. 

' Prenez trois palais de bœuf cuits à l'eau , éplu- 

ejiez-les & les coupez en deux tout en travers \ 

dans toute leur longueur , faîtes-leur prendre du * 

goût pendant une demi-heure en 4es faifanc mi^ ■ 

. ... .^.^. ...... 

Digitized by VjOOQIC 



fi LA eviSINIÈltS 

georcr (ùt «h; pcijc Itu a^^ec du buuiUon- » une 

toufli d^ail, clc*a doux de gjfoâe, thym » laurkr , 
alilic, fci, j>oivf Ci croAihe inetccx-ks égourer & re- 
iroidir , mettez dcfllift chaque morceau de la fiurce 
de viande y aiTailbnnée de bon goût , de l'épaifl 
&rur d'an petit écu , roulez les palais de boeuf 
pour les trcmpei cnfuîic dans une pâte faite avec 
de la farine délayée avec une cuillerée d'huile & 
un demi».fctif r de vin blanc > du fel fin. Il faut 
que la pare file en la ver/ànt de la cuiller , fans 
Itre rrop claire , faites-les frire j fcrveï garnis 
de perfil frit. 

Gras-doubte à la bovrgcoife. 

Prenez du gras-double cuit à Peau > aprd^ Vz^ . 
voir bien nettoyé , coupez-le de la grandeur dc^ 
quatre doi/^ts , & le faites mariner avec fel , poî-" 
vre , perlil , ciboule , Une pointe d'ail » le tout 
haché ^ on peu de graiflè du denière du pot ,ôu 
du beune frais fondu; faites t^if tout l^ffaifon* 
nement au gra^-double paniilae^miedc pain , SC 
lefiiites griUér : £*rvtz avec une fauce au vinaigra 

Gtas-doubte i la fauet rohtrt. 

Coupez de l'oignon en dès que vous pa(Iez fur^ 
le fxfuavec un peu de beurre ; ouaivl il eft àmoi^T' 
tié cuit , meitez^y du gras-double cuit à Teau 8c 
coupé eacarré , afTaffornit de fèl» poiyxe , un £«■- 
let de vinaigre , un peu de bouillon > laiflèz bouil- 
lir ui»e demi*beui:e : (:9 fervant^mettez^y wi>eu de 
snoutarde. 

Tetrine i la Tcy forints 

Prenez de la tranche de bœuf que vous cou- 
pez en petites tranches , avec de petit lard mai* 
Çre , perfil , ciboules hachées , fines épices , une 
feuille de laurier : prenez une terrine , faites ut^ 
Mi de boeuf j un Ut de petit tard ^ Qû feu dC$Sbk^' 
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ioonenient » & à la fin une cuillère d*eaa-de«vje 
Se deux cuillerées d'eau: feiccs cuire fur de la 
cendre chaude comme du boeuf à la mode » aprèr 
avoir bien bouché la terrine ; quand il eft cuic , 
dégrailTez il vous le îugez à propos > 8c lervez 
dans h terrine. 

* La terrine i la couenne fc fait de la même fa- 
çon , à cette différence qu'à la place de petit lard ^ 
vous prenez de la couenne de lard le plus nou* 
veau s qui ne fente rien « que vous nettoyer ^ 
dégraUlèz & vous en ferrez de même. 

JBLo gnons de baufi la tourgeoife. 

Coupez-le par filets minces ., faites-le pafllêr Cvê 
le fèd avec un morceau de beurre , fel » poivre , 
perfil , ciheuk > une pointe d'ail , le tout haché .• 
quand il eft cuit , vous y mettez un filet, de vinai- 

r, un peu de coulis > & ne le hit[c£ plus bouil» 
, crainte qu'il ne (e racornifle. 
Vous (crvez encore le rognon de bœuf cuit à la 
braiie , avec une fâuce piquante ou une iauce k 
léchalote. 

Ufage Je la graijfe dt bauf. 

Lagrttflè 2^rt 4 faire toutes Ibrtesde far^ft , 9c 
là .nourrir des brailes & cuire . des cordons à!h£m 

Queue de homfen bauchepot\St ûUtreffafon9i 
Pour (aireunhaudiepotde queue de bœuf» 
TOUS la coupez par morceaux , faites*la blanchir 
Si cuire avec bon bouillon , un bouquet garni j, 
peu de fel » il f uc cipq heures de cuiflon^A la 
tnoitié de la cuiilbn , vous y mettez oignons » 
caiotiS , panais » navets , un peu de choux , ie 
tout blanchi Si coupé proprement ; <iuand ic cuut 
eft cuit , retirez- le fur un linçe dcl^ciuiyez , pour 
^ fu^l ne reâe poim, de graifle ^ arraiig z euTuice 
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les l^çumcs avec la viande dans une tcrnnc propre 
à fer vir fur table ; dégraiflfez la faucc où a cuit la 
viande , mettez-y un peu de coulis , & faites ré- 
duire fur le feu , fi la lauce cft trop longue : prc* 
ftez garde qu'il n'y ait point wrop de ièl , paffez,. 
la au tamis , & fervcz deflus la viande & légume : 
vous pouvez encore (ervir la queue de la même 
façon , eu ne mettant qu'une loue de légumes i 
la fois. 

F'ous pouvei^^ auffi la fervîc fimi légume* , & 
mettre à b place différentes fauces \ mais il faué 
toujours ^uô la queue foit cuite à la braifc que 
vous faites ^ comme celle de la langue de boècif ^^ 
pagcjo. 

(^tut de hmf en matttùtte* 

Prenez une queue de bœuf que vous couper 
par morceaux ^ & fa ^ites blanchir dans Teaia 
bouillante , retirez-la dans l*eau fraîche , pour 
la mettre cuire à moitié dans dit bouillon , fan^ 
aucun afliifonncment 5 loifqu'clie fera à moitié 
cuite ^ vous ferez un roux avec un peu de b^rre 
& une cuillerée de farine^ , mouille;^ ce roux avec 
le bouillon oà vous avez iiit cuire la queue àé 
bœuf y mcttez-ry les morceaux de queue , avec 
une douzaine de gros oignons entiers que voqs 
aurez faits blanchir auparavant pour lui ôter la pre^ 
xnière peau. > mettez-y un demi-fetier de vin 
blanc > un bouquet de pef fil ^ ciboule » une gouP» 
fè d'ail , une feuille de laurier , un peu de thyn^» 
du bafilic y. deux doux de girofle » fel > poivie ; 
faites cuire à oetit feu j.ufqu'à ce que la queue Sc 
les oignons (oient cuits, ayeîs foin de bien dé- 

Sraiffer , mettez dans la /auce un anchois haché » 
eux pincées de caores eittiers , .dre(Iez les moir- 
ceauxde^ueuedeVœufdaûslemUiea du pla^^ 
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Ici oignons autour , & au deflus metfcz-y ïfepc 
ou huit morceaux dé paîn coupé , de la grofleur 
d'un périt ecu , que vous pa(rcrez,au beurre ; étant 
prêt à fervir , arrofez k tout avec la faucc qui? 
doit écre courre. - ■ ' 

Queue de iœufâ lafainte Menehoult. * 

Coupez une queue de bœuf en rrôîs mor-^ 
ceaux f vous la coupez d abord par he milieu , Sc^ 
Iç gros bout vous le fendez en deux avec le cou«! 
pcretj faites-la cuire dans la marnûte à la pièce 
de bœuf ; quand elle çft cuite , vous la mettez^ 
refroidir , cnfuitc vous la faites mariner pendant^ 
une heure avec un peu d'huile , fel , gros poivre » 

f>er/îl , ciboule, deux échalotes , une pointe d'ail ^ 
e tout haché très-fîn ; faites tenir la marinade 
jtprèsia queue en la panant de mie de pain , £ii« 
tes griller de bclje couleur en Tarrofant du reftané 
de la marinade pendant qu'elle eft fur le feu. Sesw 
vez ians fauce.^ • 

Culotte de boéltf de pîufieurs fagons, ' 

La culotte eft la pièce la plus eftimée du bœuf i, 
elle icrt à faire d'excellcus potages , & fiit hoii? 
Deur fur une table pour une pièce de n^ilieu y c\\^ 
le fèrt au naturel fortam de la. marmite y oii 
quand elle eftbien elluyée de fa graiffè & bouil* 
ion , vous y pouvez mettre deûTus une bonn^ 
fauce tàitc avec du coulis ^ perfil , ciboule , an** 
chois > câpres y une pointe d*ail , le tout hacli^ 
& allàifbnné de ban goût j. d'autres la (crvent 
encore garnie de petit pâtés» voilà les fiçons lej^ 
plus communes : celles qui font les plus rechcBp. 
chéesles moois pratiquées font celles qui Clivent^ 

Culotte à labraife aux oig-nons d'Hollande. • 

'V«us prenez une bette cuiottc qtie vous àé&Jh 

B 6 

DigitizedbyCjOOQlC 



j?.». neele»4a & la dites cuire dans voithow» = 
^w Bùtc avec une pinte de via blanc * de hotk 
r^iilon , tfanche de vcaa » baibe de lard , «^ 
^<»» bou^uer garni , (il » poivre i quand elle cK 
?'te A taokié , vous y mettez eaviron trente 
2*8non$ d'HoHande > en à déftuc vousprenc» 
^ gros oignons rouges ; quand h pièce de wrui 
*ft cuite, rertrez-ta pour h bien ««««F' «J*, 
raiflè, dreflêz-I* dan» le plat que voM deg» ^ 
^^rvir, &fcs oignon» autour, & ^'''f'' ^^ 
*»»e bonne faûce «le betfe coufcur i en ta A'/^ 

*cz ^cfSBcTéc diflfi»ren» raçoô» Ott d» diftér 
«ejitcsfaucc», fnivanclegonidttinaiwe. 

■ Défofliz à forfcit une culott» <5f>«« J* £* 
Idouae livres, coopcz une kvçe de i^^ ea lar, 
dons . «ue vous roanirz avec de &»« cp^c» o^ 
dufdfi^, fardez-en par-to« la pièce à^J^^^ 
Sns toucher au d^us^uU^ co^y^n^^^^l'^ 
'OU» prcncir un d^nri-quarteron de talp€we P"'^^* 
ifé , & en frotteat ia chai* pour la rendïc tou- 
B , nicrccz ht caltjttc dam «ne_te»nBC avw: nn« 
fice de gent^rc u» pc» concaflé > ti oi» *-** ••• 
; laurier , un pe» dfe thym & *>**"f*^;}f ""^ 
Te de- ife*; couvrez l^a -terrine 6c y lau*:x M 
indt pendant huit )«>urs ; lorfqu'elk * P^^ 
, Javez-ia avec de l'fcai* cboude , tnepe* 
îique barde de lar«l ftir le dcffus de l*.^' 
:e , du coté «jtiVltf cft couverte de Rf»»* » 
elopcz-la dans un torchon bla^nc Se la 6cclc9> 
fS-la. cuire à p-. tk feu pendant cinq VicWv» 
: cxo)& chopm-^s de vin rouge , une oin» 
u,^inq ou 6x ol^Aons ^ deux goulVes d'ùl , 
re ou jcia^ coc ockcs «^ d , «^ n^ ^aa4»i w^ 
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itu^e de laurier , bafiUc , thymt quatre ott ctn^ 
chus de gipoâe> le quart d^unc mufcade». 
perlit » ciboule ; quaiid elle eft cuire , vous 
rotez du feu À la laifiez refroidir dans fa cutf* 
foti jttfqu'à ce qu'elle foie tcut-à-lâit froide • 
vous pouvez £dre ta même chofè avec un aloyau^ 

Culbtte de bctufà tAngtotfe. 
a vous voulez 1^ point prendre une culotte^ 
vous pouvez Ëtire la même chofc avec uu 
endroit de boeuf de la grolTeur que vousiuges 
âr propos ; prenez ce que vous voulez. & Iç 
âcelcz, mcttez*le dans une marmite proportion^ 
née à fa grandeur ^ avec deux on trois carottesi 
un panais , trois ou quatre oignons > un bou« 

âuet de perfîl \ ciboule, une goufiè dail, troift 
ious de girofte , une ffuitlede lauriet, thym» 
bafilic \ mouillez avec da bouillon eu de FeaoÂ 
fia y j^oivre ) faites cuire i peric feu 6c court* 
bouillon ; à' moitié de la cuifTon vous y mettrez 
de petits choux préparés de cette Êçoh ; prc^ 
nez un gros chou , étem^ ks £:uitics les plus. 
v^itcrs 1 & k taifes blanchit cntter à Tcau bauit« 
Untv pendant une deaâ heure , redrtz^c à i'ea« 
ff^he , & k prtOtz fofc fans caficr les £ruUk^ 
enkvçz ks feuiiks une à une , & mettez dans 
le dedans un peu de farce de gaudiveau oa 
d^autre &rcc de viinde, .mettez trois oi» quatfc 
feuilUs, à mt(ure que vous y av^z mis de la 
ferce. Tune fuc l'autre» poux en fornaer 4^ 

Ïetits choux un peu plus gros qu\in œuf, 
celez-les & fcs mettez cuneavecîe bœufv la 
cuiflon faite, égouttcz k tout & Uifiiyez de 
fa giaifll, drtflcz le bœuf dans le plac,cou. 
pez chaque choux par la moitié , & lei>arran- 
, gcz autour du bauf ^ en metunt d^Hors le 
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coté coupé ; pour la fàuce vous prendre^ tfti , 
peu de la cuiUon que vous pafltz au tamis „ 
dégraiflez-U , & y mettez un peu de coulil 
pour la lier ; faîtes-la réduire fur le fcii au point * 
d'une faucc ; fcrvez fur là viande & les choux. . 
Culotte Je bctufaufour. 

Prenez une culotte de bœuf de la . groffcur que 
vous jugerez à propos , défoflez-la Ti vous voû^.. 
lez , & la lardez avec de gros lard , aflaifonner 
de fcl , fines épices , mette?-la dans un vaifleau 
îufte à fa grandeur avec une chopine de vin blanc, 
couvrez avec un couvercle & bouchez les bords 
avec la pâte , faites cuire au four pendant cinq ou 
fix heures , fuivant ïa groflèur , & la fervircx; 
avec fa faiice bien dégraiflfée : vous faites cuire 
de cette façon un aloyau. 

Elle fe met encore en ballon , en fumée » ea 
|)âté chaud & fioid , à la broche , piquée de 
gros lard & fines herbes. 

Ufage de la tranche de iauf. 

Elle fert à tirer du jus , à faire d'excellens po* 
tages , du bœuf à la royale , que vous lardea 
de gros lard manié avec perfil , ctbode , cham* 
pignons , une pointe d*ail , bâchés , fel , poî* 
vre y faites-lc cuire à peut feu dans Ton jus : vous 
pouvez y ajouter plein une cuiller à bouche 
d^eau-de-vie quand il cft cuit , fèrvez-lc fîroidf 
Ton s'en fert a^iflî à garnir de braifès. 

Sauciffons de tranches de bàtuj^. 

Ayet un morceau de bœuf coupé large de tfi 

gratfdeur des deux mains , & épais de dc«x 

doigts , coupez-la en deux en la laiflàm dans 

fa cbêmelargrur > battez la pour l'applatit cucq- 

"^re > enfuite vous raf&aichiflez les boid^ en 1^> 
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coupant en peu pour les rendre égaiix , ferrez^ 
vous de ces rognures pour les hacher avec de 1^ 
graifle de bœuf ^ pcrfil , ciboule , champignons^ 
deux échalotes , quelques feuilles de bantic > le. 
tout haché très-fin , fel , gros poivre ; liez cetter 
farce de quatre faunes d'œufs & la menez fur les 
tranches de bœuf i que vous roulez après en for* 
me de /âucidbn > ficelez-les & tes faites cuire dkiis' 
une cafTêroIlè proportionnée à la grandeur , avec 
un peu de bouillon, un verre de vm blanc j (el ^ 
poivre ,' un oignon , poivré de deux clous de gU 
rofle , une carotte 3 un panais > faites cuire à pe*% 
tit feu ) enfuite vous padez la cuifTon au tamis SC 
la dégraîflez » l&ites-Ia réduire au point d'une 
iauce (ans écre dé haut gouc}, (êrvez-la fur lès (au- 
cifTons i vous pouvez encore les (crvir aveccel ra* 
goût de légume que vous jugez à propos ; C\ vous 
voulez ks fcrvir froids pour entremets , feîtes ré- 
duire la faucc en la laiflant bouillir avec les (auci£^ 
fbnsjufqu'à ce qu*il ne refte prefque rien.de I^ 

S[rai(Ie , hiffcz refroidir avec ce qui refte ^ & Ict 
ervcz fur une ferviette. 

Ufage de la pihe ronde» 

Elle peut fervir au même ufage que ta tranche# 

Ufûge dugijie à la noix^ 

Il i^n au même ufage que la tranche de bœuTj 
voyez ci-devant tranche de bœuf*. 

Ufagt de la mortie de bœvfl 

Elle iêrc à iàire des farces^ / de petics pâtés , 4e9 
tourcçs & crèmes à U moelle > à nourrir aies car- 
dons & autres légumes. 

' V ' AloyaUT de ptufieurs fafons^ 

Von le met communément , quand îl cft tcn- 
* dre^ cuire à là broche ^ ^ fe ^rt dans fbn jUsj» 
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o'aH vous voulez » pour le mieux , vou^ levés 

leiÛec que vous coupez t>ar tranches mioces ^ 

meccez'îe da^s une calTcroIe avec une fauce faite 

a^c des câpres > anchois , champignons » une 

pointe d^aîl î le tout haché & paftii avec un pca 

4e beurre , & mouillé avec de bon coutlsj quanti 

Vous avezjdégraîflé la fauce Se aflàifonné de boij 

^out j mettez le fikt dedans avec le fus de IV 

byau , faiçeschaufer fans qu'il bouille , &ferr 

Vcz fur IMoyau. ^ ^ ^i 

* Vous pouvez encore (crvîr ce même filet avec 

^lufîeurs légumes , comme coiKombre ^ céleri, 

chicorée , cardes \ il fe fcrt auffi en fricandeau^ 

2 la.braife , comme U culotte i Ubraife , qui cft 

expliquée ci*devant , même fàucc > mêipc xs^ 

^oùt. 

Vfage du trumeau & des charbçnnies* 

Xfit charboonées , quand elles font ceocUe$ y 
£ç peuvent mettre fur le gril ^ aipeç perlil , ciboule« 
chaix^pignons ^ le toui hach^ » fel poivre > huil^ 
jBne 6c panée avec de la xme de paiii $ pour le 
mieux , bitcs-lcs cuire ^ labrai^è» qi|e vous ù^ 
^s comme pour la bngue de bocrur, page jo , 
&.lcrvtz deflus diffcreus ragoûts , de légiumes> 
^^^îr'ÎV^^^ le iugcrcz à propos i elles /crveut 
auaàfeiredubouilkm Le trumeau n'cft bon 
^uatiice du bouillon pour les perfonnesen fânté» 

C^^rionnéedehœufenpttpillate^ 

Prenez une ch rbonnee ou côte de bœuf; cou* 

'EL^i^^'k^'^;*^ ^ ^ mettez cuire à. petit feu 

de Tel '^^?*'^**'''^^'*»^-^^^^ <l'^»tt- » P*^ 

déduire la » ^""'^''^ ^ quand dlç fera cuite . 6aixtt 
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ckatapignens > le tout hache très-Ba,un peu de 
bafilic en poudre , mecoez k côce dans une feuille 
de pafkter blanc avec toute £k marinade » pliez le 
papier comme une papillocce ,. gxaiiSèz^la en de- 
hors 8e la mettez for le gril avec une feuilfe de 
papier deflbos aui£ gralSee , fûtes, grilkr à pe* 
tic feu des deux côtés. Servez avec le papier* 

l/fage de ta poitrine de hœuf. 
La poitrine & le tendon de poitrine font les 
pièces les plus eftîmces , après la culotte , pour • 
Icrvir fur une table i elles fè peuvent accommo* 
rfer de la même façon que la culotte. Voyez ci- 
devant culotte de bœuf. 

Baiff en miroton* 
] Prenez, du bœuf de poitrine cuit dans k mar« 
mitre , £ vous en avez de la vieille » il fera au(fî 
bou V coupez-le par tranches fort minces > pre- 
lîçx le plat quç vpus devez^ fervir , mettez, 
dansJe lk>nd deux cuillptéesiie coulis, feri2L » ci*, 
boule y. câpres , anchois , une petite poiùte d'ail i^ 
le tout hacbi triis^^fin , fel ,. gros poivre ; arratir^ 
Sfzdeflus vos moxceai^x de tranche de bœuf» St 
[es aiTaironnez par deflfus , comme vous avez fait 
pardefCous; couvrez votre plat > & le mettez 
Douillir doucement (ux un fourneau pendant une . 
demi^heure » &.fèrvez.i courte (auce* 

TendgnM de bomf à f Alternant . 
' Prene^B deux ou trois livres de poitrine de 
biruf^^quc vous couper proj^rerpent en. trois oi»' 
quatre morceaux égaux , fattet^tes blanchir un 
inftant à Teau bouillante *> faites auiE blanchir on 
bon quan d'heuie k moitié d'un gros 'chou , 
laetcez ^uire ta pmsme ds beenf sivec unpea 
4MwttU4M le 1^^ oott^c de pcriU « oboob , mt 
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goude d'ail , deux clous de girofle ^ une feuille^ 
de laurier , un peu de thym , bafîlic s une béisre 
après vous y mettrez le chou coupé en lïois mor« > 
ceaux bien prcflc^ ficelé , avec quatre gros oi- 
gnons entiers » & lorfque le tout fera prefque cuir, 
vous mettrez quatre fauciflès , un peu de Tel & 
gros poivre , achevez de faire cuire > qu'il refte 

{>eu de Tauce : mettez égouter la viande & les 
égumes , efluyezJcs de leurs graiflès avec un Un* 
ge, dreffez lebqeufdans le milieu du plat , les. 
choux & les oignons autour , les faucides par 
deffus y paflez k fauce au tami^ & la dégraiuez» 
Servez iùr le ragoâr. 

Bœuf au four. 

Prenez ce que vous jugerez à propos de tran- 
che de boeuf que vous hachez avec la moitié 
m'oins de gtaifle de .bœuf', enfiiité mettezjli* 
viande dans une cafTerole avec du lard maigre \ 
coupez: en petits dés , pcrfîl , ciboule , cham- - 
pignons, deux échalotes , le tout haché très-fin ^ ! 
1^1 > gtos poivre , un poiffbn d'eau-de-vie ^ ' 
quatre jaunes d*œuf; mêlez bien le tout enfèih- 
ble , foncez une calïerole ou' une terrine de la 
grandeur de votre viande , avec des bardes de 
lard ; mettez-y la viande delFus bien ferrée , cou- 
vrez avec un couvercle & bouchez les bords avec 
de la farine délayée avec un peu de vinaigre / 
mettez cuire au four pendant trois ptf quatre heu- 
rfs ; fi vous le fcrvez chaud pour encrée ', vous 
ô|:erez les bardes de la^d & dégraiuerez la fauce^ \ 
ppi^r entremecs ^ lai(Ièz-le refroidir dans fa cuiU . 

Hachis de Uzuf 
* Hachez très* fin trois ou qurrre oignons &:les . 
s&ettez dans une ca£^role av^ec on peur de beurre^ 
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paflèz-!es fur le feu jufqu'à^ ce qu'ils foîent preC. 
que cuirs , metcez-y une bonne pincée de farine 
que vous remuez jufqu^à ce Qu'elle (bit d'une cou- 
leur dorée , mouîUez avec du bouillon , un de- 
mi* verre de vin , Tel , gros poivre , laillèz h^viU 
lir jufqu'à ce que Poîgnon foie cuit » & qu'il noy- 
ait plus de fauce , meccez*y du bœuf haché » 
fàites-le bouillir pour qu'il prenne goût avec l'oî'» 
gnon: en fer van t, mectez-y une cuillerée de^oa«. 
tarde > ou un filet de vinaigre. 



CHAPITRE IV^ 

^ Du mouton» • 

LEs parties du, mouton qui font le pittscnu&f 
ge dans la cui6nc> font : ' » 

..Le gigot. : . Le filet. ^ 

Le carréi . La: langue* i 

L'épaule, . Les rognons. ^ 

Le collet bu bout fcî- Les pieds. 

gneûx. ' Les rognons extérieurs 

Les rots de bifF. appelles animellcs* ; 

La poitrine. La queue. 

Rot de hiff dt mouton, de plu (leurs façons. 
_ Il fe met entier à la broche , piqué de petit 
lard > Icrvidans fon tus pour pjcce.du milieu. It 
fe met auffi à la Jaintt Meitehoult ; pour lors? 
vous le faites cuire à la ,brai(è que vous hkes com^ 
me celle de la langue debceut , p.ig. jo ; quandi 
il efl cuit , vous le pannez,., & lui faites prendre 
couleur au four , & fervez de flous une bonne 
fàuce: vous pouvez aufC, quand iUefi bien pi- 
qué y le fnire cuire coixuïie un fricandeau j & le 
glacer de même, . .. i 
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10/2 le fer t encore cuit à U brsiite ^ & dé^uifc 
avec différents ragoûis'^de légumes ^ ou diftéren- 
tes fauces. 

Gigot de mouton k la Périgord. 
Le gîgot de mouton qoi dît une partie du rot de 
btfF , le prépare auflS de ta même façon , & fc di- 
irerfifie davantage , comme à ht Périgord \ pour 
lors vous prenez des truffes' que vous couper 
m petks lardons ; vous coupez auflî du 
lard ae la même-ftçon , que vous remuez cn- 
ièfuble avec fèl &l fines épîces , perHL » ciboule , 
uftc pointe d^ail , le tout haché > lardez par-tout 
votre gigot de w)S cruâ^es & laM \ «iveloppez-le 
pendant deux jours dans du papier , de façon qu'il 
ne prenne point l'air : faites le cuire à petit feu dans 
râe cafi[èro|e , dans (bu jus^, enveloppé de cran* 
ches de veau & dertasd; quand il eftcuit'; d^ 
graiflez lafàuceoàil a cuit , ajoute:^*; une cuil^ 
îcrée de coulis , & fcrvez. 

Gigot de mouton aux. légumes glacé. 

Prenez un gigot mortifié que vous parez de fa 
p^flfe & du bout du nunche j ficelez-le &-lc 
mettez dans une masmite avec bon bouitlon > 
prenez la moitié, d*un chou , qnc dou.^ainc de ' 
racines que vous tournez en rond , fix gros oi- 
gnons , trois jrieds 4^ céleri , fîx navets , fcî- 
tw blanchir le tout enfèmble un demi quani 
^n«pK, retirez-le enfuite dans Teau fraîche, 
P«wz le tout pour qu'il ne lefte point d'eau , 6^ 
celez tfe çhQ^ ^ céleri ; mettez tous ces légumes 
«ttrc avec le gigot ; quand le roui cfk cuit , rc- 
mcz le gigot ,& les légumes fiu un plat , cf- 
-y?ca b gfai& qui rcfte aptes avec un Hnge 
^"^«tjaaflcsle gigot fijr le pkt que vous dc-^ 
^vu , les légumes autour ; vous prenez qx^^ 
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fuite le touîlloa quiafcrvî à cuire votre gigot, 
dégraiflfez-le Se le paftcz au tamis , faites-le ré- 
duire en deux cuillerées ; <tA ce ' qui fait votre 
glace : mettez la légèrement fiir le gigot & les lé- 
gumes pour les gkccr également ; cnfuite vous 
snetcex un couiis clair tlzns la cadcrole qui a ré- " 
duit la glace pour en détacher ce qui refte j paflèz 
cette (auce au tamis potïr être plus xrlaire , aSài- 
fonnez-la d'un.bongoûc > Se lervez (uries légu- 
mes fans toucher '4 la glàcè. 

Gi^ot de mouton à la jerJUlade. 
Prenez un gigot mortifié que vous parez & &•/ 
celez \ faites-le cuire avec du bouillon» très-peu de 
(cl , mettez-y un bouquet garni \ quand le ^i- 
got eft cuit , retirez-le , & faitis réduire lé bouiU 
ion après lavoir dégraifle , julqu'^i ce qu'il foie 
en glace ; remettez enfuice lelgigot dans là mé^ 
me çafferole pour qu'il prenne toute la fubftancc 
de la viande , ayez foin de le remuer » crainte 
qu'il ne s'attache i quand il ne relie plus de fauce 
dans la calïcrole , dreflèz le ftigot fur le plat que 
vous devez (èrvir » mettez dans la cafferole un 
coulis clair pour détacher ce qui refte : vous avez 
une bonne pincée de perûl que vous £aires blan- 
chir on demi-quan d^heure tians l'eau bouillant 
te » reti3S2-le à l'eau fraîche , imXSstÀt & le ha« 
chtz très-fin , mettez le perfildans votre (âaees^ 
& ratlaUomiez de bon ^out , fervez*U deâbus 

Gig0t itmoutara, à lapoëU. - 

Prenez un gigot de mouton mortifie , coupcz- 

. le dans toute fi grandeur par tranches , de l'epai(^ 

fcwc de deux doitgs ; faites quatre morceaux du 

gigot , lardez-les tous avec du lard aflaifonné de 

perfil ^ ciboule > champignon » une pointe ti'ail ; 

DigitizedbyVjOOglC 



4f . LA CUISINIERE 

Ifc'tout. haché , fel , poivre, y foncez une caflèrolc 
de quelques bardes de lard , ccanches d'oignons y 
inettez«y les morceaux de gigoc dciTus , couvrez 
bicnlacaffçrôlé", & faites éuire à très -petit feu 
dahsfon jus i à la moitié delà cuiûTon , vous y 
xneccrez un verre de vin blanc 9 quand il feracuic^ 
vous dégrai0crez la fauce , ù vous avez du cou* 
Tis, vous y en metcrez ua peu , Se fer virez à 
courre lâuce. 

Gigot de mouton à ta Génoife* 

Vycz un bon gigoc de. mouton mortifié , le* 
vez-en la peau lans la décacher du manche » lar- 
dez toute la chair avec du céleri à moitié cuit 
dans une braife ou du bouillon , des cornichons 
eoupés en gros lardons , quelques tranches d'et 
tragon blanchi , lard , le tout aflaifonné légère- 
ment 9 & quelques filets d^anchois \ remettez la 
peau par dcflus, de façon qu'il n'y paraiflc point 
arrêtez-le avec de la ficelle, crainte qu'elle ne fc 
retire en cuifànt > faites cuire votre gigot à la bro- 
che comme à l'ordinaire . fervez avec, une fauce 
où vous mettrez un peu d'échalotte. 

Gigot de mouton à Peau» 
Appropriez le manche d'un gigoc en coupant 
on peule bout pour qu'il ne foit pas (ilong; lardez 
la chair il vous vouleâ^avec du lard & quelque fi- 
lets d'anchois ; fi vous le lailTez fans le Lirder , 
vous mettrez un peu plus de fcl dans la cuiflfon ; 
iicelez-le & le mettez dans une marmite jufte à fk 
grandeur , avec une chopine d'eati & autant de 
bouillon; feitcs bouillir & écumer ^epfuitevoos 
y mettez un bouquet de perfil , ciboule , une de« 
mi-gouilè d'ail , trois échalottcs , deux clous de 
girofle > deux of^nons * une caro:te Se un panais : 
qu^nd le gigoc fera cuit pafTe^^n le bouillon dans 
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-un eamîs &. le dégrailTez , met^z-Ic fijp It feu 
pour, le laifler réduire jufiiu'à ce .^u'ïl foie en glace 
comme un fricandeau , metcez cette glace par 
delTus le gigot ; après vous me'ctcez qui^lques 
cuillerées de bouillon dans la cadctole pour déta<^ 
cher ce qu il refte : G, vous avez un peu de coulis » 
vous en mettrez à laptace du bouillon ; vous^ la 
Icrvîrez deflbus le gigot après lavoir pafl'ée au 
îpamis. ^ 

Gigot à FAngtaife. 

Coupez-en un peu le manche & la peau fur l'os 
du joint pour pouvoir plier, le manche fans défi- 
gurer le gigot > lardez- le tout en travers avec du 
gros lard , ficelez le gigot & le mettez dans 
une marmite jufte à la grandeur avec du 
bouillon ^ un bouquet de pertil > ciboule , une 
bomie goufle d'ail > trois clous de girofle , une 
feuille de laurier , thym, bafilic , ici., poivre, 
lorfqu'il eftcuit, mettez le égoutter & rcfluyez 
dela.^raiflè avec un linge, (èrvez-le avec une 
/iuûc faite de cette fiçon : mettez dans une caflc» 
rôle un verre de bouillon , & prefqu'autant de 
coulis , des câpres , un anchois , un peu de per« 
fil , ciboule , une échalotte , un jaune d^oeuf dur , 
le tout haché très-fin > faites bouillir deux ou trois 
Bouillons. Servez (ùr le gigot. 

Gigot aux choux-fleurs* 

FàitesAe cuire de la même* façon que le préce« 
dent , après l'avoir drcflTé fur le plat que vous dc# 
vez fertir , vous y mettez tout au tour des chouz^ 
fleurs que vous avez fait blanchir un moment à 
l'eau bouillante , & les mettez après dans une au«» 
cre eau bouillante , pour les faire cuire avec ua . 
morceau de beurre & de fel ; lorfqu'ils font cuirs 
& bien égguiiés » vous les arrangez bien propre* 
< . ■ * 
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ment autour du gigociaflcuren haut , mettez pat 
dcfljis une bonne iauce làîte avec un coulis 
ordiiiaire , un morceau À€ beurre , Tel , gros 
poivre , feitcs la lier fur le feu > en fervanc. vous 
y mettrez un petit filet de vinaigre. 

Gigot aux choux-fleurs glacés itfarmtfan. - 
Voa$ faites cuire le gigot & les choux-^fleurs de 
la irfmc fiçon que ci-deflus , à cette différence 
qu'il faut moins de ici \ letqut itant cuit^ vqu^ 
prenez le nlajr que vous devez fèrvir , mettez-y 
un peu de lauce de la môme que ci-dc(ïùs , avec'k 
reftant de la même lauce mcttcz-y du parlement \ 
mettez votre plat fur un fourneau doux , couvrez* 
le avec un couvercle de- tourtière & du ifeu dcffus 
ju(qu*à ce qu'il foit d^une belle couleur dorée 6c 
à courte fauce. Avant que de (êrvir , cffuyez le$ 
bords du plat , & égouttez la graiflè qui le trou- 
ve au-dcflus de la fauce.. 

Gig9t aux cornichons. 
Mettez cuire un gigot de mouton dans une 
marmite jufte à fa grandeur avec un peu de bouiU 
Ion ou de Teau, un paquet de perfil > ciboule, 
une gourtc d'ail , trois clous de girofle, thym ^ 
laurier, bafilic, deux oignons, deux carotcts» 
un panais , fel , poivre ; quand il cfi: cuit , paflèz 
la fauce au tamis &Ja dégraiflêz , fàites-la réduire 
en glace , mettez-la par coût deÇus le gigot , Se 
iervez ddffous un ragoût de cornichons qui fè &ic 
en metunt des cornichons coupés en deux ou aois 
monceaux , fuivant leur groflcur « lati^èfl^les ua 
peu & les ifàites blanchir un xinftant ï l!eau houil^ 
lance pour leur ôter la fbrceddu.Ylnaîgce>& ks mec^ 
. tez dans une iauce liée. 

Gigot à la Tigtnst* 

Coupez un ^igot de mouton -en tcavers , en 

ffois 

■ m * DigitizedbyVjOOQlC 



BOURGEOISE. 49 

trois 1>u quatre morceaux î lardez chaque tnorceaa 
d^ gros lard aflaifonné de fel, fines épiccs y 6ne$ 
herbes hachées, Faites-ks cuîrç de la même feçou 
que le bœuf à la royale que vous trouverez à la pa« 
ge 39 , vous le fcrvires chaud pour entrée^ ou 
nroid pour encremecs, 

. Gigoeâ ta royale. - • 

. Faîtes cuire un gtgot de mouton à la btiiCc de 
la même façon que celui auxchoux^fleurs , & (èr« 
virez deilus un ragoût mêlé de riz de veau , cham'- 
m^nons , petits œufs. Pour faire ce ragoût , vous 
fuites dégorger dans l'eau tiède un ris de veau 9 
6c Iz faites blanchir un deini-quart d'heure à l'eau 
bouillante , retirez-le à l'eau h aiche & le coupez^ 
en gros dés ; après ôtés le cornet , mettez-le dans 
une caderole avec des champignons coupés de la 
même* iàçon , paflcz-lcs fur le feu avec un 
bouquet de perHl , ciboule > deux dous de girofle » 
une demî-gouffe d'ail ; enfuite vous y mettez une 
pincée de farine : mouillez après moitié jiis &-* 
moitié bouillon. Faites cuire à très-petit fcu , af. 
faiibnnez de fel , gros poivre , la cuiflbn prefquc 
(kite , vous le dégraiflez , ôc y mettez vos petits 
œuf^ que vous avez fait blanchir auparavant 
dans l'eau bouillante. Il faut les * retirer à l'eau 
fraîche ^ pour ôter la petite peau qui Ce trouve 
defTus } après qu'ils auront bouilli un demi quart 
dlieure dans le ragoût , ajoutez y uu jus de ci- 
Xfon ou un petit filet de vinaigre , (èrvcz fur fe 
gtgoc. Si vous avez- du coulis à mettre dans le râ- 
goûr , vous y metrrez moins de farine & de jus 
plour les petit» œuft , comme l'on n'a pas tou- 
jours la commodité d^en avoir , l'on peut en ^ 
faire de cette façon ;'£ihes durcir deux œufs, prc- 
né^-tn les jaunes oue vous mettcés d4n$ ui) p^or* 

C 
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tier aveçAinc demi-pincée de Cc\ , piii$4es Sctiôo* 
tés un jaune d'cx^uF. cru ; loriqu'ils fopt bien 
niêlés enlcfhble , il faut les retirer potir les mettre 
fur une table poudrée d'un.peadc farine ^ roulés- 
les en façon'd-uoe petite faucille , & les coupés -en 
très-petits morceaux égaux ^ roulés chaque mor- . 
ceau dans lecreux'de vos mains un peu farinées 
pour tes arrondir, & les mettes à meiure fur une 
aiTiette , vous tt$ mectrés dans de l'eau bouillame. 

gour les faire cuire un inftanc,3 retirés^les à l'^u 
aîcbe » & les mettes égoutcer far un tamis avant 
que de les mettre dans le ragoût. Ce ragoût 
vous fcrt à mafquer plusieurs fortes de viandes en 
entrée ; Sc quand il cft feul > on le fert pour ai^ 
Ucmets. 

Gigot i la Mailfy* 
11 fe fait en délbflanr le gigot , à la réfêrve du- 
snanche ; enfûite vous faites des trous par tout 
le dedans &ns percer la peau , pour y mettre un 
iàlpicon fait de cette façon : coupez du lard ', un 
peudefambon> des cnampignons , des coini- 
cbons > le tout coupé en dés , aflaifonnés de fcl, 
fines épiées mêlées , perill , ciboule tiaçhés ^ thym , 
laurier > bafîlic en poudre , maniés le tout eniem* 
ble , (8c le faites entrer par tout dans le j^ot, en- 
fuite vous le ficelés & le mettes dans une caflfcrole 
avec un verre de bouillon & autant de vin blanc , . 
un oignon» ime carotté , un panais , faites- le 
cuire à petit ÎTeu ^ bien érouff'é ; lorfqp'il eft cuit^ 
vous dégraitTés la fauce & la paués au tamis > faites, 
la réiuire fur le feu , fi elle efk trop longue , ajou* 
tés-y un peu de couUs pour le lier» Serves [^K k 

Gigot i la Sultane» 
Vous faites un peu de farce avec gros comme 
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un œuf de ruelle de veau , unefbls autant d'e gr^itk 
de bœuf que vous hachés enfemble' : «apout^s-f 
pcrfil , ciboule hach4s 9 un jaune d'oeuf cru , une* 
cuillerée d*^au-dç-vie , fcl , poivrç , fùtçs des 
trous dans tout le deffùs du gigot pour / faire 
entrer cettefarcc ^ faites*le cuire à la brocne en- 
veloppé de panier j lorfqu'^il è& cuit ,vous le fer- 
vés avec une lauce faite de cette fa^n ; nœttés 
àkm une caflerole un demi-(ètief de vin blanc ^ 
autant de bon. bouijlon , perfil , ciboule » une 
demî-fëuîllc de laurier, thyiri, baiîîic , une gbuC- 
fe d*ail , deux clous de girofle , une carotte^ la 
moitié d*un panais , iei -, gros poivre, faîtes 
bouillir pendant une heure à petit fta , que k fau** 
ce foit réduite à moitié , pafiJfs-la au tamis , met-^ 
tés-y après lîn âejuf dur hfu^hé , & une j^Acéc de^^ 
periil blanchi , haché trés-fîn , gros comme une 
noix de beurre manié^de hiim , faite lier (ur le 
feu ^ & fervés fur \t gigcit; 

Gigot panaché» 

L*ardé$-lc par-iout avec quelques cornichons , 
du jambon & du lard , le tout coupé en lardons , 
fîcelés-le & lexhntés dans une marmite jufte à fa . 
^^deur avec un dcmi-fctier de bouillon , un 
verre de vin blanc , une tranche de jambon, un 
liouquer'de pçrfil , ciboule, trois clous de girofle, 
une goufle dfait, thym , laurier , bafilic , fiiîtes 
cuire à petit feu pendant trois ou quatre heures ; 
crtfuîte votfs pafffés une partie de fa fauce au tamis, 
dégrai(Ièz^-la'& y mettes troî^ jaunes d'oeuf; durs' 
faàchés^^ des Câpres' , aticlioîs , periii blanchi ; 
ajoutéi-y'la tranche dtr îanbbon qui^ cuit avec le 
|B^t, hachez' le tout très«fin$ metrés-y un petit 
xtiprceau de beurre manié de farine , Eûtes lier la 
iikite fui'k ièu > . & fervés' fur le gig^t. 

C a , 
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csaic ; mettes un peu de jus dans' une cafTerole 

rr^ «tec quelques échahdces hachées , fel, gros poivre. 

Faites chauffer & Êrvés dtflou^ le càiré, 

•^ ' /' [Carré derfioûto/i i'ia Cpnti. " ' 

il 1 . Apprppnés un^'cji^ de mou^n cii kv^t le^ 

7. t>eaùx qm fe'trouvept. fqr Ifi filet , prenez; uq quaf- 

V fÇ^^J* ^P P^f lard bien cntrc^dé, deux afx* 

«loîs Javes > coupez les en lardons & les manii^ 

*vec ,uii pcu^ dt gros poivre y, deux échalotes > 

'^ P<^rfi( , bpulcs hachés ', ivie denuTfeuilk àf, laur 

^êr^\ trois, ou ^quairç feuilles^ jde bafiliç hf^chée^ 

V Çôfhmç'civjf)6udre , t^ois; ou quatrç tuillcf d'cfT 

^racoDr aufîî Haçhçeç'^ Iai!dés»to^^ le filet avec It 

: 5? • ^' ^^^ àrfchpis, a niçiiéi i^ ^^'?': ^^^c tçuf <;( 

<5S fines herbes A^n%, une cattcrolc , mouillés avec 

; ^n verre de viq bfeiic 8c éîutaht de bouillon , kwi^i 

r ^ire à petit feu. 5 ^rlqu^it eft cuit y dégraiffés I4 

^ùce 6c y mettes ^rosxôjnme upç' poix de beurr fi 

^ yij?W^^^veç\une piiicce de farine > faites lier û 

Alice fur le.ftîi, & ^feryés Ûr le ca^é. ., 

. ^arré & pgot de fnoutoti aiuf concombres. 

jfj^^^^ ^^ ^3jré de xoo)uton Cftorti^fié., que vous 
^ ." proprement , Vcft-à-dire ^dç lever la pca^ 
^^ les rtej^ quifc ttQUVçntiur le-filçt,; Çcycpupcri 

fC^^ qui /onc au ^s^des cotes ^.piquer Içdcfr: 
Y^ du Çi^^^ avec du l^rd.^fin , '.vous ppuvés auflSj 
i^îTir^^T^t^tV Va br<x:he . fans éûc piqué > mais îa> 
^> eft P^*^^ commune \. prenez deux ou trois, 
m c u L V ous çc\ez > jf uidcx & les coupés j 

^ les ipariner pendant deux heure & 

^e fl^fifc cuillçrée de vimigïc 8c un peu dç 
le ^ 1113 peu cïe fel , cntmie vous le çttflci 
'^m^fji^ f^^'^" làvce? poutenUueCouutou 
\ hs mèctçi'lk xi:ieCuxtiavvsunecallc 
1 ^orceau 'de b^^^ï^ V une ttancbc c 
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Du carré de mouton. 
. Il fc ftrt lur le gril , coapé en côtelettes , Tour" 
les rrcmpcs dans du beq^rc firaii fondu . fcl , poi*' 
vre p perfil , ciboule , champignons , le roue ha-' 
ché ; pannez les cocelecres de miê de pain , faites^ 
les cuire (tir le gril : pendant quVllel cui(ènt , ar- 
ro(èz-les avec un peu de beurre, elles ne feront 
pas Cl fèches : quand elles feront cuites , vous les 
fcrvirez à (èc« 

Carré de mouton en terrine â FAnglaife > 
aux lentilles. 

: Il £iut le couper en côtelettes > imites les cuire 
avec de bon bouillon % uès-pcu de fel., un bou^ 
quet garni; faites auffi cuire un litron de lentilles 
à la reine ayec du. bouillon i quand elles font 
cuites , pa({êz4e$^n purée » èc mettez cette pu« 
r4c de lendlîes avec des côtelettes de mouton cui- 
tes ôc leurs adàifonements ; fi le coulis Te trouve 
trop clair , faites^-le réduire fur le feu : vous pre« 
nez aptc$ une terrine propre k (ervir fur table 5 Ôc 
qui fbufFre le feu , vous mettez les côtelettes de* 
dans avec la moitié du coulis , 8c couvrez avec 
de la mie de pain grillée d'un côté , mettes cn- 
fmte votre terrine dans le four , qu'elle bouille 
pendant une heure : quand vous £tes prêt à fcr« 
VÎT j mettes dedans le refle du coulis. 

Carré de mouton au perfil. 

Coupés proprement un carré de mouton en \tr 
vant les peaux qui (è trouvent fur les filets j piqués 
tout le carré avec du perfil qn branche & bien 
verd » faites-le-cuire à la broche ; lorfque le per« 
fil cft bien fèc ^ vous avez du fain-doux chaud 
ic l'arrofèz avec , vous continués de Tariroièr 
de temps en temps , îufqm'à ce que le carré (bit 
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oâ; mettes unpea de jus dans^ une cafTerole 
«recqwlqoeséchahdces hachées > Tel» gros poivré. 
Faitcfc chauffer *:fervéil*dtflbus le cairé, | 

.r . »^ Carré dernoûtofi i'ia Conii. ' ^^ 

J^ /Appropriés uni^Cfi^ xnout^Ôn en kvai^t le» 
peaux ^mfe'.trbuverjcXMjr If; Slcc « prenez uij quar- 
teron d^ petit lard bien entrelardé^ deux an* 
chois lavés > coupez ies en lardons & les maniés 
avec }x\\ peu dt gros poivre ^. deux échalotes > 
pçrfil, boules hachés *, Vifit d'emi-fèuille, 4^ laur 
rier'^ uôiaou quauç feuilles^ jde bafiUc hf^chéff 
comme crij^buare , yois; ou quatrç Écuillcf-defT 
fracoD; a'ufu, l^achécç'^ lardés» tout le .filet ave^ l^ 
ikia &î;1cs àrfchpis,, mçttÀ*]^ carrij.aîrce i9Uj<;J 
ces (înes herbes dans, une caflerole , mouillés avec 
un verre de vin bbiic 8c piutaht de bouillon , fait<i 
cfuîre à petit feu 5 Içrfqu^il eft cuit ^ dégriKTés I4 
laucc & y in^ttés^ros (copme upe; ©oixde bcurrfl 
iWauiîé avec \ une puiccè de hirine» £utes lier U 
Auce fur leféii j Se la.ieryés (ùr le.ca^^é. ^ .) 

Carré & f^ig(>f de moi^on aiê^cancombres. 

Aies uf^cajçré df ;mojuton mortifié., qucr vous 
fKirés propréq^nt , çV^^a-dire ^ de Icvef la pea^u^ 
& ks Aerrçqu^fè ûotavcntiur leilç;, ÇcVcpuper; 
hà os qui «Tont'iu Das^âei cotes ^^/piq^cr Iç def- 
iûvdii filet aycc ,dû I^rd .fin » ..vous ppuvés auffij 
léxnet^fe'à U broche, ian^ étire piqué; naAis la> 
façon en eftpW, commune^, prenez deux ou troi*, 
ctrilcombrés que vous celez, yuîdcz & les coupés, 
cfi dés, faîtes tçsjpanner pendant deux heures 
at'ec une petite çuillçrée de vinaigre 8c ujn peu dç 
vtnaîgre C4 \un peu de fel , enfuicc vous le prtflcz: 
a^ec vos mains bien Jàvée? pour en iFliirc fprcir tou- ' 
M Tcau , ; Se les mettes 1 mefure dans une caflc- 
loIefaVecW morceau Ué beurre > une tranche de' 
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fambonj paàes4e$ fur le ku en les .recbonunt finu 
vent avec une* cuiller iufqu'à .ce qii^l commencem 
i Ce colorer ,, qpe. vous y m^^Âs me, pincée dc:£im 
rine , Se les niQuillés aïoiciéjuf^ moitié bouillon. 
Si vous n*avez point de jus , vpus.lèscolorerés 
davantage 'eh les* païfatjt', faites- le5 cuîrè à pèçîç 
ftu, <k les dégraîftcz quanil ellçs feront cuites i 
,ajoutés-y un peu de coulis pour les lieï', & n 
'Vous n Vés point de coulis , vous y mettes; un peg^ 
4>lus de fiirine a:vant ' que de les mouiller : votre 
xagoâr étant fioî , vous ftrvirés de(roDsieta:rrc4ç; 
«nouton aux concombres:, vous coupés les con- 
combres en tranches bien minces, & les Faites. 
Ifiarîner & cqîrc de U môme Éiçon qùï cî-ddlus j 
lefagbttt'étànt fini «fetôn goat , vous prerfés du 
gigot de mouton cuit a la brochç que îon a dcl- 
leiFvi de la table > coupés-le en filets irès*mince$'; 
mcttcs-'le chaufiferdans leragoût (ans le faire bouiU 
llr , vpusiii^es la mêmc^chbfe avec les reftesd'u^^ 
«irrc & d'une ^^p^itlc de mouton , 6c mêihe tou- 
tes forces de viandes qui ont ét^^ cilites à la broche*' 

Carfé^tmouton'tn trfpinti '^ 

Coupez en cranches'environ dijf oa quinze oi*, 
gnons luivant qùSls font eros , ^ofTés-ks fur k 
leu avec umnorccau ide 'htixtiè en les remuait; 
fouvem avec une cuHfere |ufqu'à ce' qu'ils foieoc^ 
Cttitià forfkit; coupés un ca'r/é de mouton eu^ 
côtelettes, 6c les fâtcs cuire à petit feu de fej,t 
& du gros poivre ; lorfqu'eiles fCnt cuites-^ faites,] 
réduire la (auce jufqu'à ce qu'elle s'attache toute \ 
après les côtelctes , & les' retirés fur un plat , 
égoutés |a graifle qui eft dans la ca(ïcrolé,&, 
mettes dans la même caflerole un <lcmî-verre ^dc 
bouillon pour eh dérachef ce qui tient' aprèç ;, 
paflcs pettt petite &UCC daiis ;un taic^s'^ jpôuc . los ^ 

„ ' DigitizedbyCjOOglC 



'0ouR«Eorsi;. ' h 

mettre avec les oignbtis' & trois jaunes d'ocuF/ 

'£iifes4es lier fur le ftu (khs bouillir > de crainte 
qulis ne tournent » vous orenés de la erépiiie 
que vous avc2 imfc dans rcau , prcircs4a bien 
pour la couper en autant de morceaux que vous 

. avez de côtelettes ; mettes fur chaque morceaa 
de crépine une côtelette avec de Toignon tour 
autour de la côtelette ^ enveloppés le tout avec 
de la crépine , & foudés-en tous les bords avec 
de Pœut battue & les trempés'enfuite par- tout 
dans PcBuf battu pour les panner de mie de pain , 
arrangés-les fur vtn jplat qui aille au feu , ar- 

. rofés tout le defifus avec de bonne graille ou 
de l'huile d'olive ^ mettes- les au foiur ou defTons 
un couvercle de toottidre jufqu'à ce qu'elles aient 
pris une belle couleur dorée ^ que vous ies Kti* 

-fés fur un linge peur les égouter de leur graifle; 
ièrvés avec une iauce de <erte f^eop. Menés 

«dans. une cafièrôle un demi^verre devinblant^ 
aûranc de bouillon » un peu de fus l ici , grbs 

-potvffc ^ iâites^a bôtûHir A réduire à moitié; 

4crvjés defibcis ies côtelettes. 

Côtelettes de thoutcn à ta poète. 

Ayez un carré de mouton nlortifié, coupép- 

le par côtes ^.& les mettes dans une cafljcrole 

avec iuî morceau de bon beurre , paflcs-les (ùr 

.'iin.perif ftu en les ^retournant de tcms en rems 

jQ^pi^à ce qu'elles foic^it tout-^à-fait cuites , reti« 

rsst^les de lacà&rote^potlr les égoucter de leur 

jgraiflc > vous laiffèrés environ une demi-cuillerée 

.abouche de graifTe dans 'la mâme cafTcrole ^ Se 

-y mettes , avec un verre de bouillon , de Té- 

ichalotc^ hachée , fcl , grès poivre/, faites bdnilKr 

, pour détacher ce qui tient après la caflèroW, 

cdfuii&vcius^y mettes^ les côtelettes avec trots }au« 
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ticsd'oçufk, fâkes lier iîir le feu fan? bçuUlîn/ 
en fcrvànt j mcités-y un peu de muicadc avec mi. 
filet de vinaigre. . . ^ 

Côtelettes de mouton au gratin. , 

Coupez. un cane de inoutoa en rôielcwet, 

. iTMîttés-Ies dans une cafîèrollc avec un peu de lard 
fondu ou du beurre , pcrfil ^ ciboule , deux ëchà- 
lorres , le tout haché ;. paflcs-lcs fur le foi & Us 
mouillés avec du bouillon , aflàifomié de ici ' , 
gros poivre \ ftites-Jcs cuire à petit feu , lori- 
quMIts font cuites , dégraiflës la. fàucc & ^y 
iTîectés un peu de coulis pour la lier , prenés Je 
plu que vous devés fcrvir , & mettes -y par- 
toiu dans le foi>.d de Tépaifleur d'un petit écit, 
un petic gratin fait de cette façon : prenés une 
poignée de mie de pain patTé à la padbire que 
vous mêlés avec gios comme la moitié d'iâi 
oeuf de de bon beurse > trois jaunes d'oeufs^ 
lin peu de perlil , ciboule > hachés titès-fin^s 
peii de ici j mettes vo(re plat fur de la cendce 

^ chaude iufqu'à ce qye votre gratin foit fcicn atcst- 
ché après le plat , ^ouîés«en le beurre mrtl y 
a de trop ,,. & fcrvés deflus votre ragoût de cô- 
telettes ; vous pouvés fervir de cette façon- plu- 
licurs fortes de ragoûts. 

Carri ou côtelettes de mouton à la ravigote. 

LailTcz votre carré entier ii vous le jugés à 
propos , finon vous le coupcrés en côtelettes ," 
~ la façon eft toujours la même ; mettés-les dans 
. une cuflcrole avec un peu de beurre > paflés-les 
.fur le feu , &: y mettes une pincée Ide farine , 
.mouillés-le avec du bouillon j mettes y un bou- 
quet de perfîl , ciboule , une deRji-goulTc d'ail, 
deux clous de girofle., faites cuire à petit feu, 
Jorfqu'ilefl dégraifTéi prei^és de la mêniê. £m» 
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ce que vous mettes fur une afHette ; d^yés-U 

avec tfots iaunes d'oeufi» Si éts herbes à r^vigb^ 

ces ^j menés cette liaifoQ datô lacaflèrole » oà' 

cftkoanré ou côtelettes » fakes-lelier fur le fèa- 

£Éns qu'il bouille , drefTés vôtre viande dans te 

plat que vous devés (ervir , êc la fauce par de(^ 

lus; ks herbes à ravigotes fent de toutes four*- 

nimres de falade ■, comme cerfeuil , eftragon , 

pimprenelk ; ^^eâbn ik noix , civette , vous 

en mètcrés de ehacuhe fuivaiit leur force; il nVn* 

fiut ai tout qu*unc * demi- poignée que vous fii- • 

tcsbouiUîT un demi-quart d'heure dans- de Teau}' 

retirés* les à l'eau firaiche , prtiTés^les bien dans 

Vfts mains , Ôc les piles très- fin avant que de les 

fiiettre dans la liai/on. 

Côtelettes Je mouton i la pur Se de navets. 

f- , '^ ' ' ■ , 

. Ayez huit ou douze mvers » fulvant leur grôfl 
leur » qu'ils foienc tendres y après les avoir rati/1 
fés & lavés » coupés-lcs en petits morceaux » hU 
ces*le^ bhnçhir un demi-quart d'heure i leau 
bouillante.» quand ë^ Icrom ^oactés j mettfs« 
les dans une cailcrolc avec un morceutt de beurre > 
ôc ies pjifles fur le fLu itrn les remuant fouvcnc 
jufqu'à ce qu'ils foiç nr coloris ^ alors vous f 
pïc\iés une bpnne pincée de fatine , ftl , poivre^ 
deux évhaloccs hachées > mouillés avec du bouik 
Ion j f.hes bouillir à petit feu iufqu'à ce que 
les luvets fuient en marmelade épaiflè j vous k^ 
pafles au travers d'une paflfoire i pendant qu'ils 
cuilèpt» vous coujjés un carré de mouton en cà« 
. telettes que vous hiitts maiiner av/t^c du (cl ^ poi« 
vre^ un peu de graiflc du derrière de la jmar« 
inite ; ou un p u d huile « 6ites-les griller ea 
]ies arrclamaiitck rcii;intdela nufijude ; (cs^ 
vés fur la purcc de navets^ 

Qi I 
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Câ^etettes de mçuton à U mari/iiire*, ^ -,.5 

Goùpez uiïçsufré ^ ti)Qi9(OD.^a c6te|ettos j que . 
WBS approprié?, pwi flttMlcs [QhrtLiwti^m:: 
couartes & cpaiftiç »_ip;ittç6-lrs <Jans «ne «flfeh ; 
iple avec gr©$/coif\nK ta mpici/î d'un fleuf de: 
beurre , p^Sc^-ks îlir le feu jufqu'à ce (ja'cllcs • 
foieni un peu rifli>ljée$,, ,& Ic^ xwuiUlés.iv^c p». 
Terre de vjn blai\c.» & «ust^n de bouillon î^: 
if^tusry une ^o^uz^aîne de pc$iifi9fîgnQi» Wtocsv, 
f^ites-ks; boMilHcJ^ P^Mt feu.; i^ç dcflpiJlfiU»* 
âçrés vous y» «i^lréft «m ^UArterofi dc pet» J«idî 
avec une Qirptc , u^i PWais» Je tçMJt -çoupéi«3 
ftteti ,;«n€ pepi»e bwnçbc de.farkue & du p«t^2 
4l WW> peu 4e tel ,: grç$ poivre^, iin fitet dm 
vinaigre *v lorfquc tes côtçlewes fetu çuke^^ifife 
qa'il i:efte, pjBu dc,/a^cc , .vous dicçflcstc?^, cô- 
telettes dTàns' te pfatViue vous devcs fcrvîr » le« 
Hîgttons autour , & 4es fijcts'dc raprjfs &*dq 

Janlfurksc&tcictte5. . ' - '.;./. 

'Core/e//eiV€ .^wKr©/r 4 /f /)/z/jcAe ver/e^ 

<>.F;éparé&deft «âteleites ^àc* moman comme 
Itf précédentes^ , meois-les dans ur^- caûWolé 
avec un peu de beu»c v «a kooquet def ifrôby éî-*- 
fcoafe , èeoi go«flcs d^ails cchatôisfcs> ck^<l mi 
'^fewill'csd'eftragon , deux clous de |{kofle^ 
*ie deœi*£?uîiW'de iimtkt y un^peu de thym? et 
ïflfilic ', paflcs^c» fur le fett^ac'y «aetcés t*ne petite 

Imcée de ÎTarii^c , »ôoiHés avec un vm<r de yiit 
lao^ & u» çCiVt d«- bouillon , adarfof^nls de 
icï,»pofvie, feiies bouillir I petit fewjtof^tv'àf ce 
fo'il leÉb peu de fauce ^JJ^e tes cô«iel»t|<es foienfc 
cittw>,»!ofs vous fesàFcSés^^-fc^ pl«t ^ «^ôMi 
dievés fci^ir , pàflSs b fauce a«i famis Mft la- dé^ 
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une lioîx de bcurxe manié avec une pf the pincée 
df farine ,. mettes -y airffi une bonne pincée rcîe 
iePSi 'bfaticîii à rêau* bouillante , bien nrcdc' & 
naè\ïé t^ès-fin , rfveC u'nb demi-cuillerée de vcrfu^ 
rcTuÀés-Ù farqû'à ce ôu^tllc (oh liée comme une 
Êiùce Slafiche , fef^ééTuî les côtelettes. 

ç . Côtelettes de mouton en robe^ie-char^re. 

",: Faiii$cs-rks cuire avec du bouillon., très*pea dû 
iel ).un;bo«iqiiet^ garni ; qumd eâes font cuites > 
ijégtaifles le bouillon & le paâ^és au tamis ; fàkesf* 
i^î^dtfirr en glaxrc » & mettes dedans ks cb^ 
{d^ucs pour les glacer ^ retirés-ies après J^s avok 
gûcées pocur les mettre refroidir : prenés de fai 
ruelle de veau. ,. graiâe. de boraf , pour £iirb 
iine &rce 3 avec deux œuâ , ft\ , poivre , peiw 
(il , ciboule , champignons > le tout fiaché'> 
^ mptiiilrs la farce avec tle la créiiTe ^ euvelo^* 
fés chaque cotektte. aîreC' de Jtette farœ v flàec^ 
iés*lfs fur une courtière & les paiiués de mie 
de pain., fiites^ks cuire au four,. Quand elki 
iont de petite couleur , itiéttés-res égoutrer et 
kur graille , & ièrvés éà&ou» une bomt' iÂûct 
fkÛK» ' • .- ; r >■ . . . •• • • 

Cételetta êé mbmM émlafiHt^ ' : 

'' Prénés un quarré de sioiiton qiîc Vbôs èbupô^ 
*ar cècts , faices^te cuîi^e tté la même Eiçon qci^ 
fcs totelcctes en i^be^de-cïitimbre & les fihîfl& 
de mênàc y, pour la Êrce , vous la kréi auffi dé 
tnêmc , S cettedifférencé près , que' vous y flkç- 
très du bafilic haché tarèis-fi» , utt ctuf de plu^ 
& moins de crème ; ^u^»nd eMfctent bien en* 
teloppécsd-e ferce St p'anni'rs vfiiaV les frite 
iè betfe couleur' , lei fe'rvrfir. ffltûci fi« piiM 
iSit( àté(i!^^[ttfm&\k*-&i^t$ màkà^é^ mie àk 
fsàsk , %tte VoiM^ aorés mis»dansle pl<^r. ' 
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Harkot 4e mouton^ 
Pour faire un haricot de mouion d^ns le goût 
bourgeois , il faut couper une épaule de mouton 
J)ar morceaux , de la largeur de deux doigts U 
un peu plus toiîg , fiiites an roux dç beurré oc 
plein une cuiller à bouche de farine , iaitcs*Ic 
loufiir fur un petit feu en le tournant touîour» 
nvcc une cuiller , jufqu'à ce qu il fok de couleur 
de cautUc bien foncée , cnfuite voos y met tés 9^ 
viande & la paCfés cinq ou fix tours fur le fett 
ien U tournant de tem$ c» lems \ après «y dus y 
snetté$ du bouillon v fi vous .» en avis point i 
.vou$ y mettré& enviton une ckopine" d'eau uH 

Îçu chaude , mcttés-en peu ï U fois ; pour que 
: louii fc puiffc bien ;délaycr en remuant toujours 
/lyec la cuiller jofqu'à ce que i^ous ayés mis le touti 
^l^iionnés votre viande .avec du fel &• du poi- 
vre , ^lï bouquet de perfil , ciboule ^ une fcuiw 
^e lauficT ; t^m , balilic , cix>is clous^ de ^tro* 
£c > une gouiïe d'ail , faites cuire à petit fep ; à 
moitié de iaciuflcgù , penchés votre caffcrok pour 
flMc la gîaiflc vienne dcflus , otés-la avec une 
cuiller , & n'en UiSés ique le moins que vous 
J>ouvés i.^ïsdcs jiaveta bien ratiffés & lavés». 
5UC vous tovjj^és par morceaux , mcttés-les. dûn$ 
vJ T***^*^ > faites Itrs ^cuixc cnfe mbk" ; les navet* 
hjl ^^^^^^ étant cuits , otés le bouquc t y pcn- 
fiw encore Ja caflcrolc pour çtcr la graiflc qui 



uclW/oa de l'épailTcux ^unc crème double | 
ruieç vos morccsiux de j ^^nde dans le fond du 
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Haricot de moutpn dijllngué* 
lllkuip^Mit unçkïté 4e:moi|pn > coupés lç| . 
cotes doubles» pf^uf qu'elles ^iepc plus épai(rcs!j..» 
ne lai(Icz àcluçufie^ju'ttiiecôcGk^ cc^up^^fes irj^$* 
cources, pc I^.^pa^és prpprcpiem^ i^ppUti(Iêz«; 
les un peu avecT le couperet , Se les iqçtc^s cuiriTi 
avec du bouîUon ^ jun. lx>uquetde pcriU., ciboule » 
une demi-HîuiUe de lautîer ,.|>çu de thym , bafi^ 
Uc j déu^ clous de girofle , unedèrôl goufi^ d'ail ^^ 
&I , gros poivre , ayésdes nàvëts que vous COU"*^ 
pés & tournés en amendes; , '^ice^ les bouillir un, 
demi-quart d*hcùre dans Teaufic les retirés à Tcau 
fraîche , mettés-les cuire avec du bouillon & du 
îuspour les colorer ,' peu de fel , gros poivre; 
lor/qu^ils ftronrprefque cuits , mettes y deux du' 
crois cuillerées de coulis ; vos côtelettes étant cqi* 
tes , dégraifle2:eh ta fauce Ôc la patlêz an ta^iis 
pour la mettre danis te ragoût de tîavess > ayés Coin 

âue lerigoùr n*ait point trop de (el , Rites Icjré» 
uire au point d une fauce , drcflcz les côtelette» 
dans le put que vous devez iervir , Se le ragoût 
de naveoi par-dtf]^. 

Epaule dti mouton en Mlçru 
. Défodèz la £e Tartondiâcz , fiutrs-ta rtnir ^ 
(brce déficelles; vous la mettes après cuire datMP 
uns:JbQsuie braife • comme la langue de bœ«}f 'ij 
P'ig* 30 > bien adifoniiée^ quand elle eft*iHii«ir 
& bicnefluyce-, dc/agrai(ïc , trvés^a avec le 
Xùhmt raçoàcque vousTcrvé^au.^igot ficaucaj^éê 
Epaule dfi, mput^ de éuffir^ntes^fa^fim^ : î 
; Elle Icsnçt I l'eau , pour lors- vous la laiflêx 
jdans (on naturel > aprc^ lui a^^ûir catTé- les os» 
:/;iti$ là..cuire»avccdu bouillon , un bouquet gar**^ 
^ :.quatHi elle i.ft cuite , dégtaiîfts^lebouiliou-ft 
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le taire réduire en ^lace ; remettes dedans l^^p«a« 
le pour la ghicer ; rûettés zptSs un peu de coulis 
cbk poûrîiéi^achd'ftfe-qiâ^refteà îaciflKtofe ,-& 
4«rvés^ cet* faudc deifous l'épauté. ' 

• JB?/e fè'ftnt'ciiiie'iîiû brechè âwc fiuce î'ia tr-' 
bou^tre , fàocèàréchfiUotc , ragoàctlethi^rée ,. 
itfgoàc^de laâcue. • ^ • 

«/ ' - - ^pauic âe'mouttn^n:crottpaiti * 

**Cafle2>cn les o$ par'dcflôusavéc le âos du coo* 
I^etetï ïiîtç$*lâ taîrre avec du bouillon ,.'uabôu-* 
<jàct garni , très-peu dé fcl 5 quajid clTe c'ft cuite :C 
retirés l^épaule de là cuflipn.pour en dégraîlTcii laJ 
fauce ; Citcs-litéduire en glace, & g)acescoufe 
le deflus de l*épaule & la mettes refroidir; ipec-^' 
les enfuice du bouillon dans 4a même caflerdle ^ 
pour en détacher tout ce qui refte ; meués-y «rprèii^ 
Un peu de coulis ^ & paKfés cetceCmce auftafnia 
dans txne autre ^caïïcrolè' que yous'*fcrés chauffer 
quand ^^6u^ fervircs : vo>a$ prenés enfi^ite Tj-pâulct 
de moucOrt que Vous menés, fur upe tourtière. 8^ 
& couvréi par- tout d'dnc fcrce , comme il eft.dic 
flouf'lcs cocelettel en robe de çlwmbre , j^ag. /j : 
vous pannes enfuice tout le deCTus de la farce y 
te la mette* cuire au fo^n y* oq Tous mi çiouvcrclc 
<|e{i»mci^(èV.qiiaiKL clfencft-.cutcè ic d'anc belle 
cpalcur » re^irés-léiuruiaibtigc bbnc 'poôr l>& 
uiyrr de fa giraî^. > aie£B:BtbDrurleplac<^(tte^aw 

. , . Epàu'ie de imutji^ à tû Turfae^ ' \ 

• M?tter cxure une épaule de mouton arec di> 
bcuilbn Vv^Kx boaquct de iJerfH", tSbtnile, une 
%é^ d'a^*^ /drux ctoufidegiroâSe ., omc fi'iiitle 
de li^Mlier , tb)^, baiilk.i; drux;oignoin^<^^iiéi^ 
xacitits « ai> peur de.fet , .poivre f cpmnd elle rft 
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▼ex f laetceirCuire avec le Votiitlon de ta onilbti 
' di^Ijépaule qUéyotus patïez au tamîs faji^ le, dé-, 
grififlcr'r i)U|l^ te riz c^^cfiiik & bicq ép^is y mec- . 
ttf5t1*éjiaiftfc .fttr le plat ijiie vous dcver frrvîr . cou- 
pez-la dansjicux ou trois Qirdrpitspour y faire cn^' 
tfeif ;3tr riz ,' couvrez tout le dcHu* de lîépaul© 
aVecdurizj^ ic{\xï le lizvous y ojcttrez du fro- 
mage dcjGf uyerc râpé , fijtes prendre couleur dcC 
fous un couvercle de towtîêrc àvtsc uii bon feu, 
<fe^us;/érvei'âv9ç jiHrt^ ntuc^'im çoulii cJair. p ;^ 

ll^cdW w 6 viiv4% wwjkf jItWP' ^qpavfe' df i»6u^ 
t9Û>xç!^ejp«çitu;lai4 ; mettçx daiHr> &^d d!^^W 
cexiinQ pfpf^UAQpée.àla paf^cuir^4e jk^^paulie^ 
deux ou crois oignons en trancJ^cs $ «w^sH^i^ 4<i 
une carotte 4;oupés^ on i&eftes^ j^ne* ffoi^ d'ail» 
deux cloar àe glrbfic , iinc dèmî-feume de laurtef 
4&'^iiihlPïk^^t^kBi:de'.i^ usrvHbn 

dieiw*^rBik:t:d?eflDl > <ntd:eixmiUloit.potii kœieiix) 

>iJ^M5 y snfitcriexjxiâtn$.dflri&l9 j^smksm l'éjpaub^dtu' 
il^ » #CoU /aiEe^cutks .att>£GNir. : 'jquand ette ' (ècàà 
<fuice«' VjpNjid eit paâstez .b.^ul&au tamisa & m* 
' piciTere^lbixksd^iimcfr.pour.qt^fl^fàfleux^^ 
pu^:éetçlaire pour lier Ik fauae ^degcaîâSscace-Iàu^ 
QÇy ^ U.&rvezErdeâtt&ri^iile^ ,i . î : . j :> 

Faîtes cuire une épaule de*' môutW avec un pei» 
de bouilloa> naJb^uquec^de périil , cibouie , une 
gou0ê^'ail^ trcns clous de giroSc > pnç fciiille 
, d? lauliet y thym j bafilic^ oignons , raciheji » fe), 
Çbtvrei (juaiid elle cft cuite , vous Kôte? de f^ 
tui(ïbrf&1*<?go6tcer, dteiRz-la'.iV Tc'iplac <|ue 
ir&i» deVez fer^ÎT* mettez dcffusuîitf, faîiçfe b;p:u 
fiée ; XjpR Voas^£ii2tèi èii^easM dcuk,CM|jléj^&;^ ($6^ 
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§4 Lit CUÎÏINIÊRt /:_ ,^ _^ 

coalisque vous mettez dani une cauçrolé ^icc/. 




fë$ doucement la xtiic de 'nain , >ycç du de^aîC- * 
ils de là caifldn de l'épaule ^ faites, prendre cou« 
leur delTous un couvercle de tourtiiire avec ua. 
peu de feu dcflus ; énfuîte vous égoutcrcz'la graiC. 
fe qui tft dans ie plat 5 * tffuyezles bords ôc fcrve^* 
deflbus une fauce ckirè à l'échalote, ou fitnplc^' 
ment unpeudéius avccdu'fel', & gros poivrc« 
Si %^s n'avez poitit de^ouKs potiir la fàuée'que 
^Nms mettez fur Pépaulé , jprencz dt la cui(!bn que 
tous dégraîfilsB , ôt ïnettez un peu phis de farine 
ivtclc beurre. •• ^ ,. . . * 

Epéule it mouton i ta rcufic9 

. Ayez deux pdgnécs dè.p eriU en bfanclie (ani 
^er ics queues & bien veit « lardez-^n toufc le 
de(fii$ de l'épaule » quMle Cait bie^i ^odverte s 
mettez à k broche» quand le perfil fera échau^ 
§é 9 vous avez du fain-douz chaud que vottIJM?^» 
icx légéremcn- fur k perfil avec une cuiller, & en 
iaetti;z d trmps en tenais f^fqit'à ce que l'é« 
p^uk ^oit' cuite |. pour la icrvtr ,vo(is hacheres 
d~ux é halotes que vous niûc«z.dans unjpeià 
de ius avec ^ » j^rot po^vte, £ûiçs ckàmar $ 
drcÛcz la iâi^ce deuous l^épauie. 

. Hêchis Je mouton couvert* 

Mettez cuire une épaule de mputpn a la brû* 
cbc , hachez très (in trois où qoa^tre oignons avec 
deux éch loics Vp flcplts' fur Ic^fcu avec uil 
motLeau de beufie ' iufqu'à ce qu'ils cpibmenL 
ctnt vKntïrc cuuKur j> énfuîte, ^vous y mctté^i 
àfte bonhc pincée de farme' que 'vôu& icmucicâ 
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BaVlG:HX3f>IS\E,' % 

:ittfqu*^ Ce qo'elb foie d'un© bcUc çoulqiv. dovie\ 
mouillez avec deux verres de bpn bouillon.» 
ajoutez-y une pincée de perfil hacKé : faites bouîU 
lit à périt feù pendant une demi-heure , âpres voua 
prendrez Tépaule qui, cft cuite à la broche, le- 
vez- en toute h cHaîr (ans. toucher h la^pçau & 
a tout le dcftus / parce qifii faut qa*eUc i^aroiflè 
Goname entière i prenez V'cb^i^' qi(t fous'^vez 
enlevée , hachez-la très-én » & la mettez av^ 

-Toignon ; faites chauffer faps bouillir , alTailbi^ 

.nez ^de kl s gros poivre, ^arrpfs? .le deflus .d!e 
Tépaule avec de la graille. ou.. dû,. beurra j patt- 
nez avec de U piie de pain ,^ faites-lui prei;^dre 
une belle couleur dorée deffous tm couverdexic 

.tourtière ^yec du.f^u de^Iùs >;dre({^zjp t^f^hif 
dans le ,plat ^ ôc le cachez avec répaule, 

Saucijfhn d'une épaule He motiton^ 

' Défoflçz à forfaitL,unc épaule do jnpi|toq , i^enr 

ocz-la 1« plusque yods^pQurtçs^ meti^z <k0ui 

une farce de godive'au , de PépaiÎTcur d'un petit 

écu , & furrctte-fercc , àrraiigez dctfos des cor- 

Oiichons &( du fambop coupés* en filets )> rcijsec- 

.tez un peu de farce dçâus feulenicnc poux yp 

kuc tenir ; roulez l'épaule & l'enveloppez bien 

lerrée dans un Hngc , ^ la .f^tes cuire avec uâ 

pe^ de bouiillon , un :bpuquet' de perfil , dbou;- 

le , une goude d'ail 3 crois, clous 4^ gifoâe , iù* 

finons , carrotes «panais ; fel » poiyre : la cuii^ 

'Ton faite ^ dég raillez la fauce éç l^ Jp^fcz- au ta? 

mis; faitcs^^la réduite il elle e(i trop longue ^ 

mettez-y une cuillerée de coulis pour la lier^ 

(prvez fur l*cpaule,' * . * , , 

Du Bout faigneux du mouton ^u (iotlet, \ t 
.. Faîtes4e. ouice ^ la iirai^.» &ice^ jevtcbouiU 
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^ LA CVISINIèHE 

Ion , ici , {H>ivre , un bouquet , garni ; quanid 

il eft bien cuic ^ vous le pouvez fervir avec. 

Ragoût de navets. Ragoût de oadè^pierre 
lUgoût de con- ou fauce hach^. . 

comble. ^ Sauce à l'Angloifè. 

. Rago&t de céleri. Sauce 2 la ravigote. . 

Quand ît tlt (tndû 3 il Ce met dans le pot i 
après qu'il eft <uii , mettez-le fur le gril avec 
^ratflè du pot , perfil , ciboule hachés , Tel , poi« 

wc, te pannez de mie de pain , Se (crves dcC- 

S^uî «ne faude au verjus, . 

. De UpoitriM Jk mouton dt plufiturs façûns. 

- 'Efllê eft ^auilt^ bonne dans le pot que le bout 
/âigneux , -H- (é fait griller de même., vous ta 
faites au(fi cuire à la braiiè » .entière «ou cou* 
pée par morceaux ^ & la feryez avec un ragoûf 
tlb navets i T^i -tn iâic aiifii-un'hauchepot. Ya« 
yes ^éu^ de boeuf en aucbepot * page j} 

*:• ■ JiujUtt de. moût on en brc!{oU* . 

VoUs prenez un filet de mouton entier que 
irous 'parez de toutes ^s filan4res , & le cou- 
rez mince ; mettez-le ,après darts-une càfftrolc ^ 
lit par-Ut ,aVec perfil ^cikoOle , champignons , 
tttîc pointe d*ail , le -todi hîîcbé , du lard fory* 
du > fel * gros poiyte r &' le faifes cuire à la 
"braîie à .très-^petit fei ; quand il eft cuir , vous 
le* dégiraiflèz iK dëtachtrz les filets j ajoutcz-y un 
{>eu de coulis dans la fauce , & fèrvez. 

^ * Tittt de mouton en paupiettes. 

Pqux faire les paupiettes , vous prenez un fi- 
let entier que Vous coupez après en tranchrs de 
téiwlà:)k%eus.i ^F^jatifièsi-lés iid»iBetteft ^dclTus 
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tmëinibiaeiar^e &ite i^ec blt&c de volaille euttt ^ 

^aiâr de- boruf fektichte » pcfiil v ciboufe., ciiam« 

. pignons bacbés , SA , pcnvre ^ quatre iannes 

• d'œuft .« roulez vas ^aàpiecces & les £iices entre 

à;la fafoche , :etmioifpé9S de lard Se de papier.^ 

quatna elles /ont coiccs > ierve& defTous une 

bbnae Huice, : ' 

Vous poupe^ audî (ênrir le filet en fricandeau 

au naturel , op avçc un ragoût de chicorée om 

de laitue. 

^ ' Fittt de ffiêUton ta praûtrôU 

. .Gmpea le jfilet^en petit carrés » applatiflwir 
Ipa .avec im .couperet <ç mettez dedans de ki 
hfco^.cbnuns it eft marqné pour ki paupict* 
«» »'vous ddçnerez après la tonas d'un petit 

Gi|i } Jattes f lesicuire ft petit feudans une bonne 
tife , cdmoBb ^h iMgue as bœuf.» po^ 17'? 
wmàb tisl^fooCQCiiks ^;le&ik% les.:p0UMœ ;lesiârÀ(eit 
4^érsnt«8:^cQS .daiis k ;>gpiît \wçfà^xmcr yjwfk 
m» un dfBgciât'de ccvrâ^hQts,,!oa(aiiLfa^icdn« S 

'* ZangUes de mouton âl ^ij^entes façons.' , 

r^A^iès irayiÀ &ici> cuire !dans:l'e^u >'voiis èir 
Tf^nevi c^^mxQiJukéoièilt ^griUik- , /ipour kirs Arour 
ésiW M 2prau '& h, é^racsi/ a inHRMÂé ; iàkes^-b^ 
tremper avçci4e'{U gr4t|n: ilurtppt vioaipouc le> 
nv$«|ix. ATco jdc l'JI^^ we ,iperfii> eîkoule^ ahanxw^ 
p»gnoQS.> une pftiore, d'ail v.lc tour liaiilté ^ Tel ^ 
poivre : ,p4tifiez.U fc:k- feircs griUer ^ î& fcrvez« 
après avec une raucç2att:WJîftt5« ... • I 

Langue Jk mdun^Bsavpi^UQtts. 

.f/bprds qu'eiks é:m QWà» dans IVau i^k^adr^ 
ta!M^s . df? k^r s 1 penux ^ f^k e»-l^» nunoen « avec i 
£àè:<grQSij^«0396i96^» ohoij^ > jdiaflH>igntttf » ^' 
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«i LA GursiNiHiiai 
' une poime d^aîl > k.coot liadie*> la moiciaéid'att 
citron coopé en tranches*». haïe • fine; o^tt^ 
chaque moitié de langue. avec, coac VànsàConuCm 
metx dans du papier fhlaJiCi& frotté: 4'fauile ^ 
aTcic^ barde de lard dàiTut & deflbtts ; pliez le papieé 
tout autour y pour, que iien ne fonte » faites-les tmxn 
fut le gril à très-petit feu , 6c lêrvc^L arec le 
papier* ! ; r . * - •■ i : ^ 

Langues' de^Tnouton à ta hrothe. 

Prenez quatre ta/igi^e; que vous^faites- cuire dans 
de l'eau arec du fcl , iin bignoia piqué de deux 
cicHis die gtrode^ uiie içarocteJk .iin^en& j^ 
quand ellej^ (ont prefque^^uices i^osez-cn b pcatf fi 
èc les i^dez en t;ravei:^«^ec de ^m krd^.pottiA 
k mieux ^ fi vous voulca à la place de grM 
lard vous piquerez toof le défliis avec de >pc^ 
àt. lard , cmbrochez^les 4ms un iittelec r àtXu* 
anackez à la broche i enveloppée ^vec du papîe«> 

Sue .vous 'giaiiTez ^ quand elles lèronc colièé» 
o: belle omkar:, feivcz4es avec \one /awe^ 
faite de ecxxç fkaon. ; mettez dat^ ,iuic çafKèro* 
k i trois cuillerées de jus , deux cuilleréei-de 
iBerjtts ^ un pcâo morceau de beurre mamé/dc 
isfine ^ ièl sPW poivre ^ £ûte lier fur- k Im* 
As ièrvee deflouf les langues ; fi «"vous Içs preiieip 
chez k tripière , neiles prenez poînttrop cuiw > î 
VOUS' kur. ferez prendre dta goâc avec un pei»: 
de l30uillon ^ iêl , poivre ,' une demi -gonfle; 
d'aîl 9 ic une échalote , avant que de les pré* ; 
parer comme les précédentes. 

Langue ic mouton à U Flamande. 

• PipeHez deux ou trois oignons que voijë^ ciAt« 
ttz en trancher , pafièz-ks fur k feu avec dat 
bciuure |)iC«^'i ce qu'ils comoi^&oent i/c «PkLI 
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BOURGEOISE. $if 

tST i iQettéz*y une pincée Ho ^inc , Jk ,moQiU 

, lez âvéc un mre de /«»: blanc ., iin deœi-vetcr 

:^ fus ^ inecce&y>QiuiIifilcsf afaampigmmk rdeux} 

>duiocos $ perfU'j ciboule vfe 4:0tiiB liâché aès^ 

fin y fcl , jjros poivre , tine* potnce de vinaigre v 

-&ites bouillir le tout eniemble un dexni*qaart 

d'heure ^ ayez crois langues de mouron cmces. 

è l'eau qqe vous épluchez ir & les feadcz en deui; 

ians» les %arer ^ 4Xietcez*Ies dans la (àuce pou^ 

les iàire boùiUlr>eiiftmbte i!afqu^icequ'eiles.aien| 

prîr gouc & quf'ilf efte peu de fauce t fervez. 

Zanguiss de mouton en eannelon. . ' 

Prenez deux langues de mouton cukesrâi l'eso'^; 
coupez^les en cinq ou (ix ttiorceàux d'éjfale ipoi^ 
Bkitdcdin^ feur longueur ;<&»<» kur prefidret 
du goût dans* un peu de botiîUbn,/ un fikt dd 
vinaigre , M, , poivie , fkiees ui^e fkrce av«c croisi 
oeuft durs , un peu de beurNf , perfil^ cibou-- 
le , une échalote-, le tout haché , <Jc un peu de 
bafilîc haché comme en poudre , liez xletroisir 
jaunes d^œufs , inçttez égoucier ks fileis de Un-i 
gue de mouton , & les eflliyez avec uo linge | 
taîics tenit un peu dé cette firce après chaque 
morceau^ de langue , rbulez-lès enluite.dafts b 
mie de paîn , trempez-les après dans de Tœuf 
battu & les pannez , &îtes les cuire de belle 
couleur dorée. 

J^nguts de mquton en fur^tout. 
Mettez dans une caflèrole gros comme m 
œuf de bon beurre manié avec une bonne pin« 
cée de ferine » un verre de vin rouge , ocux 
cuillerées de bon bouillon , perfil » ciboule » 
champignons , échalotes , une demi-gouflè d'ail » 
h tout haché » bafilic en poudre > fci » gros 
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jÎD LA COIS INlviUE 

poivre, £iUcs Uct cette fauce: fur k feir^rjf^ua. 
peu bottillû juiqu^à ce qir'à ce qift'oUe 6m épùdk » 
mcnsz deux: ov trois las^iiss de.maaton ciôvesîL 
J'eau te fsèides, eoupez-le» rti 61et$ .lïùnccS', 
prenez le plat qae vout devez fervir « xsAiiei 
un peu de cette fauce dans, le fond « & eni 
foite un filet de la langue fur la ùuàCfi., vous 
continuerez à mettre des .filets de. langues l'on 
fur l'autre ,.&. toujours. de la £mccr;éntte\ cbs^ 
4ue couche ; finiflez par U.ùmù f bordas tont 
le tous de votre viande avec d<$ filets de pâiin 
coupés proprement , pannes tout le defTus avec 
de la mie de pain ; & après avoir panne , vous 
proférez tout le deiTus avec de bou beUrre 
clla^d \ mettez . le plat fur un petit fe^ pour 
fiiire migcotiér.i couvrez-le avec un couvercje dfi 
tourtière & du'itu p^ur f?ire prendi[e coiirfeur à 
la mie de p^n ; -qiiand il fera d'upc bell^ coulew 
dorée ^ penchez un peu le plat ppur .faille c«ukc 
le beurre s'il y en avoit uop i eUiiyez les bords ^ 
& fèrvez. 

langues ie mouton à la poêle. 

' Epluchez trois langues de mouton, après les 
avoir faites cuire à Teau , fcîidèz-les par la moi^ 
taé fans les féparer , mettez*les dans une cafTcrolc 
^ec de bon bouillon , deux ceuillerécs de cou-* 
lis \ fi vous n'avez point dé coulis , mettez envi- 
ron deux cuillerées à bouche de ch'aplure de pain 
dans un 'peu de bouillon , fattés-la bouillir un 
itiftant 4t la pafièz au travers d'u» tamis^ cà^Ia 
preflàut avec une cuiller $ cette iàçon peut fcrvir , 
pour beaucoup de ragoûts bourgeois où l'on veut 
éviter la dépenfe , &.la peine de faire un coulis-: 
après avoir mis votre coulis , vous y mettez ^u£ 
im verse de vin bhmc , peifil.j cilMmle:, und 
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* pointe d'ail , des ch^mpifenons ,-- k tout ha<bc^ 
i \.uè^Sn \ un peut morçcaja de beuire , fol » groSi 
f \poivfc , &kes bouiiiir pendant uneikmi heur^ i,- 
I jttfqa'à ce que h Cxvicc ne fou ni «trop liée aÎ' 
trop claire. 

Langues i ta Gafcogne* 

Coupez, par filets trois langues de mouton 
cuites â l'eau, ayer un piat qui aille au feu, 

(Mettez dans le fond un peu^ de coulis âVec. 
ptirûl -y dbottle -, une demi • goutté d'^1 > des - 
champi^ons , le tout haché très fin , fcl , grès ' 
poivre i arrangez defTus les filets' des langues » 
& les al&ifonnez dcdus comme deffous , cou- 
vrez tout le deflus avec de la mie de pain > 
& fur la «mie de pain 5 vous y mettrez^ par^tout 
de petits taorceaux de beurre , gros comme des 
pois : ce qui nourrira voireragoût , &icmpèche-' 
râ la mie de pain de noircir k la chaleur du feu ; * 
meaez It plat fur un petit feu , couvrez -le avec 
un couvercle de tourtière & du feu dtiTus ; 
quand il fera de belle couleur , fcrvcz 4 courte 
iauce» 

tangues au gratin. 
^altes-les cuire avec -un peu : de boiulloa j uti 
domi-veire de vin blanc ^ un bouquet de per» 
fû , ciboule , une demi-fêuille^ide laurier , un 
peu de thym , bafilic , une dèmi-gpuiTe 4'Ails 
deux clous de girofle > Tel , gros ^poivre » &i* 
tes-jes bouillir. pendant une» demi-httsre à très- 
. p$tit feu , ajoucez*y un peu de coulis ; pour le 
gratin , prcnetL un plat qui. aille au (ca , met* 
tez-y dans le fond une farce de. TaipailTeur d'un 
écu 5 faite [avec de la mie de pain , un morceau 
dcbeurre^ou du lard rappé^ deux )atines'd'oeu& 
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aus ,'perffl , ciboalc hi^diés , un peu de cfdulis 
ou une cuillcitéc à bouillon , fel , gros poivre ; 
saélez le tout ctifemble , & mettez votre plat fur 
un^ peu dç cendres chaudes ^ jufqu'à ce que votre 
farce (è foie attachée au plat , enfuitc vous eti 
égourterez le beurre , LeATuyez les bords du plat » 
fenrez deflas les langues avec leur (àuce. 

Langues à lafainte Menehoult. 
Apres qu'elles font cuites à l'eau , vous le$ 
épluchez , &. fendez en deux Htns les ieparer » 
6ç les mettez prendre du g;oûc en les fiifant bouiU 
lu: pendant une deçû^heure avec un demi-fetier 
oc lait , un morceau d^ beune , perfîl , ciboule » 

3 ne goufllè d'ail , deux échalotes , le tout entier i 
€ux clous de girofle > ici , gros poivre j enGiitQ 
vous ôtez les fines herbes , Se prenez le plus . 
gras de lacuilTon des langues pour les tremper 
dedans Se les pannez de mie de pain , faites -les . 
griller de belle couleur \ ic les |[èrvez avec une 
lauce piquante , faite de cette façon \ mettez 
d^s Jinc caflèrole des zcftes de racines ^ oi- 
gnons j une demi- feuille de laurier » thym ^ba^- 
iilic , une demi- goudè d'ail ^ un morceau de 
beurre ; paflèz-les fur le feu jufqu'à ce qu'ils 
commencent Ik prendre un peu de couleur ;en« 
fuite vous y menrez une pincée de farine mouil- 
lée avec un peu de houiilon , . une cuillerée à 
hôucbe de vinaigre , Tel , poivre \ Imites bouiU 
Itr la iàuce pendant un quart d'heure , dégraifl 
fcz-la & la paiTez au tamis : cette (àuce peut véus 
férvir pour toutes fortes d'entrées de broché de 
grillées qui ont befoin d'être relevées. 

Langues de mouton à ta cuijiniere. 

Après les avoir faites griller ^ comme il eft ^ 

dit 
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<lît à tardclc des langues de moaton jmcacz 
dans une ca(Cerole , gros comme un petit œuf 
de bon. beurre ^ deux jaunes d'œufs crus , deux, 
cuillerées de. verjus , un peu de bouillon , fel^ 
poivre, mufcade , tournez -la fur le £im^ jus- 
qu'à ce qu'elle foit liée coipme une fauce Plan- 
che.: fcrvez. dcflbus les langues. - 

Hatelet de langues de mouton* 

Prenez trois langues de mouton cuites ï ï'eau , 
<:oupez4es en morceaux carrés d^ même g^^"* 
deur , paflèz-les fur le feu dans, une caflerolc' 
avec un morceau de bon beurre , fcl , poivre ^ 
perfil , ciboule , champignons ,, le tout haché ; 
fiiouillez avec du coulis: il vops ^navç? ,,nnpn 
tdettez-y une bonne pincée de farine , 6c mouil- 
lée aved dû bouillon , laKTez bouillir \q ragoût 
juiqu'à ce que la fauçe foit bien ,épai(re ; vous y 
mettez -»en(uice deux jaiines d'eêufe , faites lier 
les octif$ avec Ja.iàace furie feu fans qu'ils bouil- 
lent ; mettez ensuite ^refroidir le ragoût , Se tta^ 
brochez tous le$ petits morceaux de langues dans 
de petites brochettes de bois ^ faites, tenir toute 
là iauce après & les pâmiez de mie de pain ^ 
faites -les griller en les arrofant de temps en 
temps avec un peu de beurre , quand il font; 

grillés de belle couleur ^ fervl^ à fèc avec les 
rochettes. ^ : 

Des pieds de mouton , comfnent les accommoder* 
^ Après les avoir bien faits cuire dans de Teau , 
il faut lés épluchcjf de. et qui rcfte de poil ^ 
ôtez les gfos os ', /metcëz-lés enfuiteVdans une 
cafferole- avec un bon^ inbrceaa de beurre ', un 
bouquet garni., fa,ites-lcur faire quelques tours" 
fur le feu s quand il font ciiics & la fauce ré- 
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cuire , il ne feut point les dégrtiflcr : mettez-y 
trois jaunes d'œots v débyés avec du lait ou de 
kcrcoK , il vous en avçz , &itps-la Ucr fur ic 
feu ; & en fcrvant , mettez-y pn filet de verjus 
.«u de vinaigre. 

• Piedi de mouton i là fainte. MeneJtouttm 
Quand ils font cuits dans l'eau , vous leur 
otés les gros os & les laififês entiers ; metcés-lcs 
après dans une caflerole avec un bon mprceau de 
beurre , perfil , ciboule , une pointe d*ail , le, 
tout haché , fcl , poivre ; faites-les cuire iufqu'à, 
cîe qu'il n'y ait prefque plus de fauce ^ fur la, 
fin remués-les , crainte qu'ils ne s'attachent :' 
quand ils font refroidis , trempés les dans le. 
reftant de la fiiuce , & les pannes de mie. de. 
pain ; faites-le^ griller , & les icrvcs à fcç , avec- 
Uhe fauce piquante & claire. 

Pieds de moi^tqn à. la ravigote. , . , 

Quand ils font cuits dans l'eau • océs-en les* 
gros os \ Se les mettes dans une ca^rob avec», 
bon beurre , un bouquet garni > du bouillon, 
bon coulis , {èl , poivre ; &tes-les bouillir jui^ 
qu à ce que la fauce foiçprefquc. réduite j quand» 
vous êtes prêt à fcrvir , vous mettez dans votre* 
ravigote , qui eft compofée de toutes fortes de- 
fournitures de falade , comme cerfeuil , pimpre« 
pelle , pourpier , corne de cerf, peu de baume , 
pciu d'euragon , de la civette ; faites blanchir le 
tout un demi-quart d'heure au plus , retirçz4e$ 
de l'eau & les prelfez j hache? les très-fin , fer- 
vez-les dans le ragoût ^ que la fauce ne fojt ru 
trop claire lai trop épaiflc , 6c aflaifonnez d'ua 
bon goût. . . 

Pieds de mouton fareis. 

Ayez ui^ dovuaine de pieds de mouton cuîft 
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à>I>au'i mectez^lcs dans un peu de bouillon avec 
du fel , poivre , une feaille de laurier , thym , 
baHlic , une gooflè d'ail , fàîtes-les migeocer 
pendant une demi-heure , retirez-les & les dé* 
fodêz le plus que vous pourrez , & à la place 
des os ^ vous y ferez entrer «une farce de cette 
façon; hachez un petit morceau de viande cui- 
te, ayec autant de graiflc de bœuf, un peu de 
ptu de mie de pain deflcchée , avec du lait s at 
/aîibnnez de (èi , poivre , pcrfil , ciboule ha- 
ches , liez de trois jaunes d'œufs , après qu'ils 
feront farcis , fî V9US voulez les fi ire , trempez- 
les dans Toeuf battu , de les pannez de mie de 
paîn , faites-les frire de belle couleur , fervez 
ibrtant de la poêle : fi vous voulez les fervir fans.' 
être frits , vous les tremperez" dans du beurre 
chaud i panner-les de mie de pain ^ vous pou- 
vez lest faire g^rillcr , ou leur faire prendre cou- 
leur fur le plat que vous devei fervir , avec 
un couvercle de tourtière & du feu defliis , égout- 
'- tcz-en la graiflc , sll y en a , fervez les bords 
du* plat bien eflixyés. Von peut y mettre une 
iauce'd'nn jus clair fi l'on veut. 

Piedf de mouton â PAhglaifé. 

ï^renez une doiizaine de pieds de mouton cuits 
Si Vèxxx y mettez-les dans une cailèrole avec du 
bouillon , une cuillerée de verjus , fcl , poivre, 
' quelques tranches d'oignons , une gourfe d'ail , 
une racine coupée en zefte , fiiites-les bouillir une 
demi-heure pour prendre du goût 5 quand ils fe- 
ront Bien cuirs , mettez-les égouttcr^ ôtez-enlcs 
ôs ', Se à la place vous avez autant de mie de 
pain coupée de la longueur & groflèur des os; 
feitesrles frire en Us paflant fur le fc^u avec du 
beurre, jufqu'à ce qu'ils foient d'une belU cou- 
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leur dorée, mctcez-enun morceau dans chaque^ 
pied pour imiter l'os que vous avez 6té , drcf- 
lèz-lcs fur le plat que vous devefc 6rvir ', menez 
defTus une fauce' piquante qui aft la i^emière 'que 
Yous trouverez à rarcicle des fauces. 

Pieds de mouton de différentes façons. 
H faut toujours faire cuire les pieds de mou-> 
ton dans de Teau pour tel ragoôt que vous vou- 
liez faire i quand ils font bien cuits , vous ôtez 
J^oç de la jambe 5c laiflcz le pied entier j fî vous 
Voulez les ïêrvir avec une faucc j après les 
avoir épluchés de ce qui reffe de poil , mettes-les 
dans une cadèrole avec uu morceau de beurre » 
du bouillon, un bouquet de toutes fortes de 
^ïïts herbes , fel , poivre ; feircs-les bouillir à pe» 
tic feu pendant une demi-heure ; Içrfqu'ils au-^ 
rontpris affez de goût , retirez-les. (m uh.lingft. 
jpropre pour les efluycr de leur graiflè , dreflèx- 
les fur le plat que vous devez (crvir ; mettesi; 
par deflus telle (auce que vous jugerez à propos^ 
comme à la Hollandaife , à rEfpàgnolc , & au- 
tres que vous trouverez à l'article des (àuces. 

fe J^ieds de mmtt on en fur-tout^, 

Après les avoir fait cuire comme, pi-deffi^s 
vous prenez le jdat que vouj devez ie(vir<^ qui 
doit aller au feu ^ mettez par«cout d^n^ re.£);vd 
une farce de viande telle quevpus Tajarçi i,pour-» 
Vu qu'elle foit bonne & aflaifoonée dçi.bon goût ^ 
arrangez les pieds defTus^^ette fauçe > çouvrez-|e$ 
avec de la même farce , unilTez le delTus avec un 
couteau trempé dans de l'œuf, battu , p«ume% 
avec de la mie de pain.» mettez votre, plat, ^lut 
un petit feu , . & le couvrez avçç un çoiiyefcle d[c 
tQunière , &di|;fcu deflus jufqa*à ce qu'il foîç 
d'une belles couleur dorée , égouttez-en la graiA 
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fe ^^ &. fcrve» dans \ç fond une faucc cUîre , pi- 
quante , .,qui cft la première que vous uouverez l 
l'article ^c fauces. 

Pieds de mouton au gratin. 
Faites-les cuire dans Tcau , cnfuiw vous loi 
menez prendre du goût dan^ une caflèrolc , avec 
un verre de rin blanc , trois cuillerées de bouil- 
lon & autant de coulis , un bouquet de perfil , 
ciboule ^ une deraî-gou(îe d*aîl , deux clous^ de 
girofle . fe^ ^ gros poivre ; feitcs-les bouillît à 
petit feu 5 5c réduire à courte fauce , ôtez le 
bouqijçt &: le^ fervczTur un gratin , comme ce^ 
kidc^^Jangucs de. mouton , ci-deyant , page 68. 

* - - , Pied» de moutprt aux concombres. 

*, Fâiteff-le« cuîîe & pfrendre du goût comme H 
cft -dh aux ][>ieds de mouton de différentes fa- 

S s , ti-devant ; page -ji^ & â la place d'une 
\t ,' ua ragoût de ccmcombres , comme il e^ 
e*]^lJqué ci-âptè^. • 

Pieds ^e mouron aux co/ieomSres en fricajfée de 
' ''"' poulets. ' 

• ' Vous couçez chaque pied en trois morceaux ; 
après les avoit faits cuire' à fétu & bien épluchés ♦ 
meteez^'lcs dÉttisia- cadèrole avec autant de con* 
éôinbrcs coupés^ eh gros dés ^ que vous aurez feic 
fnArfncr pendant une heure , avec une cuillerée 
dé^inaigré ,• & uri peu de fel; jpreffèz les bien 
dans les nlaîhs pour err faire fortir toute l'eau ^ 
iftWrezi-y un- morceau de beurre , bouquet de per- 
fil > ciboule » une goufle d^nil , une demi-feuille 
de laurier 7 'deux clous de girofle ; paflèz le 
tout etiTemble fur le feu , & y mettez après 
lUie pincée de ârine » mouillée avec du boitil* 
l^n^;ls(ifretbottiUir ï petit feiijufâu'à ce qufi to 
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concombres fokm cuits » & qu'il n'y aie prefque 
jlus de (ayce 5 mettcz-y une liaifon de trois jau- 
nes d œufs dckyés avec la crème ,. iaites lier la 
fkucc fur le feu,.fiin$ qu'elle boMiile , crainte qu'el- 
le, ne tourne y avant que de lêrvir , goaicz s'-fl y 
a aflcz de fcl 6c de vinaigre , ajoutez-y ua peu ic 
jros poivre. - ' . 

Pieds de mouton au bafitic. 

Faites-les cuire comme il cft dit 4iux pieds éc 
mouton de plufieurs façons , ci-d^svant , page 
76 , mettez-les refroidir , & enfuite les trempez 
dans àt l'œjuf battu pour les panner de raie de 
p^n ; faites-les frire, dans du faindoux jusqu'à ce 
qu'ils foient d'une belle couleur . doriJe , & les 
fcrvez garnis de pcrfil frit. Les pieds farcis fe 
^ont de la même façon , à cette difféjrencc quc^ 
quand ils font frpids , vous mettez autour dc^ 
chaque pied une farce bien liée avec de l^œuf^ 
& les trempez enfuite dans de l'œuf pour les pan-» 
ner de la même façon que les prccédentesu 
Pieds àe mouton à tajauce Robert. 

Prenez cje l'oignon que vojus coupez en -fi- 
lets , mettez-le dans une caflerole avec un mor-^ 
ceau de beurre , faites -le cuire à moît;e , met-^ 
tez- y enfuite les pîeds de mouton coupés en, 
trois & bien épluchés , mouillez avec du bouil-^ 
Ion , un peu de coulis aflaifonné de fcl , poivre j. 
quand votre ragoût eft cuit > mettez-y de la niou-. 
tarde , un filet de vinaigre , & fcrvcz à courte 
iauce. 

I>es rognons de mouton > comment les ftrvir. ^ 

Ils fe font cuire fur le gril , il font les ou- 
vrir par le milieu , te leur paflcr au travers une 
petite à^rochetce » .«flaifbnnet-les de fd / poivcci 
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•quand Us font cuits ', voas mettrez dciToas une 
(aucc à Pcchaloctc. 

. Les rognons extérieurs , appelles animelles , 
(t fervent pour entremets ; ôtez la peau , cou- 
pez-Ics en tranches , & les faites mariner avec 
fel , poivre , jus de citron ; efluyez-les après & 
les farinez , fàiteS-lcs frire , & fcrvez garnis de 
perfil frit» 

De la queue de mouton. 

Elle fe £cn cuite à la braife comme k langue 
de bœuf, page xj. 

Queue de mouton de pbifieiirs façons. 

Vous prehez cinq ou (h quettes de mouton j 
après les avoir faites cuire dans une petite braife 
qui cft coxaipofée de bouiiroh . deux oignons ôc 
deux ncines , un. bouquet de naes^ hetbes > (cl , 
poivre j faqtcs^les cuire trois ou quatre heures ! 
quand elles font cuites de cette façon , elles peu- 
vent vous.fcrvir à difFérens changements; fi vous 
voulez les mettre fur le gril , quand elles font 
froides y trempez^les dans deux œufs battus com^ 
me pour une omelette ; pannez les enfuite aved 
de la* mie de pain ; quand elles font toutes pan- 
ures , trempez- les' après dans de Thuile fine ^ 
ou de la graifle du derrière du pot 5 qu'elle foit 
tiède j repanncz-lts une féconde fois , & les 
mettez griller à petit feu , ayez foin de les arro- 
fer fur le gril , avee le zcfte de Thuile ou giaif* 
fe ; quand elles font grillées de belle couleur , 
fervez-les à fcc ou avec une petite fauce claire à 
réchalote. 

Si cVft pour les fcrvîr frites , quand elles font 
cuites & refroidies , comme 11 eft dit «ci-dcflus > 
panues(-Ies iimplemcnt dans des <xuk bftttus.^ 
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^ xxtmptzAis xie mia <ie.;pain > & le$ faîres frire de 
belle couleur 5 fèrvez-les avec do per^l frit. 
. Etant iCoires à la brgifc , elles: fe ici v^nt avec uu 
coulist d< knmlles 6c petit iaid .^ 'Oa un ragoût de 
choux &peîit iard* . . , . 

Vous pouvez auflî les . mettre, ^tt partnefati., 
jîour lors il fam xrè^-peu de Tel. dans la biaifc , 
\Q\à$ prenez le pbt que vous devez fervir ., met7 
tcz dans le fond un peu de coulis &C du parme- 
fan râpé , arangez les queues de moutin deflus , 
mtteÈ deÔits les queues, un peu de fauce & du 
parméfan , il fiiut les fi»ire nrigeotcr^uh quaru 
d^hcurc fuf le feu > & palTer l^ pelle rouge par 
deflus pour les glacer , krvez de belle couleur à 
co'ilrrè faii'ce.î 

, Qt^eifes fk mouton au ri^, 

. Ayez jcin^ b^lks ^queues ide. mouton , mettezit 
je^senire tyec du bcsfiiillott , un: Bouquet <de pcr- 
iîl i ciboule, j deux reloua de girofle, uneJgouC» 
fc d'ail j une denat-fîçuille de làuiicrj thym ; 
bailiic > fel y poivrç ; fàices-Ics cuire à petit feu , 
& les retirez enfuite de leur braife pour les met-» 
jrre . égoMtter & rc/rokîir ; prenez environ iîx 
onces de riz , bien épluché , que. voua lavez plu^ 
/îeu« fois à l'eau tiède en le frotant avec les 
mains , ihettez-k dan$ . une petite marmite avec 
Je bouillon qui vous a feryi à faiçe cuire les 
queues , paiTcz-le au tamis fans le dégraiCTer -j Se 
5'il n y en avoit pqint affez , vous en mettez un 
peu d'autre , faites cuire le. riz à. petit feu ^ il 
faut qu'il reftc^bien épais ,Oijns èw trop <«it ; 
quand il fera à moitié froid , vous co.uvrire2 le; 
^nddu plat -que yons/de*^e« fervir .avec un 
p^u de riz , arrafigf^ -les^ queues de(ûis/iiins 
-f <m'elks fp t<wc^nCj»(i:puYr«!2*lf§ iQu^l ^^ç le 
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ftftant Vdu fu i en leur confervanc à chacun 
leor forme de qacue > dorez un peu le defli 
avec de l*œuf bactu > mettez le piac fur un pe 
de cendres chaudes , & un couvercle de tou] 
dère couvert d'un bon feu, laiflez-lcs )ufqu 
ce qu'elles foient d'une belle couleur dorée ^ ( 
que le riz fpk en croûte ; alors vous pench( 
un peu le plat pour en goutter la graiflè \ e 
tvtytz \cs bords Se &rvez» 

' Queues de mèuton à ta PruJJlennem 

Prenez quatre ou cinq queues de mouton 

la moitié d'un chou , une demi-livre Je pci 

lard , faites blanchir le tout un quart -d'hcu 

à Tcau bouillante , & le retirez à l*eau fraîchi 

preflèz le chou & le coupez en plufîeurs mo 

ceaux que vous ficelez chacun dans leur pan 

culier \ coupez auffi te petit lard en pfufieu 

morceaux fans les féparer d'avec la couenne 

ficelez-les , mettez les queues dahs le fond d'^ui 

petite marmite , les choux ^ le lard & fix gr< 

•oignons par d'eflûs , un bouquet de perfil , c 

boule , deux clous de ffiroflc y une demî-gouj 

d*ail , une très*perire branche de fenouil ^ i 

jeu de fcl , gros poivre , mouillez avec du bou 

on , faites cuire à la bratfe â très-petit feu , co 

pez des mies de pain en rond , de h grande 

d'un petit écu > palfez-les fur le feu avec du beu 

re f ittfqu'à ce quelles foient d'une belie'coule 

«îoréc > vous les mettez égputter ; mettez: u 

bonne pincée de farine dans le bemre » quî rei 

des croûtons; fàkes-ta rouflir,. 4c mouillez av 

du bouillon de la cuil&n des^ choux & un fi^ 

de vinaigre f faites bouillir une demi-heure po 

<{ae h, fôrine ait le temps de cuice ^ & qutt ei 

TMft fiiiflic «» peti» coultf de \s9n goûr^d 
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Îpiflez-le & le paflTcz atr tamis. Quand les Mciles 
eront cuites 6c qu'il n'y refte plus de fauce g 
'xneitez-les égoutter , eflîiycz- le tom èvcc un lia-4 
'ge ; drelTez les queues entremêlées de choux , lés 
oignons autour^ le lard & les croucons pandei* 
fu$ les choax ; fervez la £iuce par delTiis» 

. (Queues itmputon à^x choux à là kourgcoîfe. 

Faites cuire cinq ou fîit queues de mouton d^ns 
une petite braifc légère , £ttte gvec un peu de 
bouillon , peu de Tel > ppivxe > un bouquet de 
per/il , ciboule , deux clous dç girofle » une 
.deini-gou(& .d'ail ; faites blanchir un quart 
d'heure à Teau bouillante la moitié d'uiî gros 
chou , retirez-le à l'eau fraîche & le pfeuez ,, 
ôcez-cn le trognon , hachez le chpu 9 coupée 
en petits dés un quarteron de petit, lard ou une 
demi-livre 5 mettez -le arec les choujç dans un 
petit roux feît avec une bonne oincée de farine 
& de beurre , paflcz-lcs enfemble & les mouil- 
lez avec un peu de bouillon fans (c\ , lailTez cuire 
«ne heure à petit feu jufqu'à ce que le chou ic 
le lard foient bien cuits & le ragoût bien lié , 
mettez égoutter les queues , cfluycz-les avec un 
linge , dreflez-les dans le plat un peu diftanciées 
. les unes des autres ; couvrez chaque queue avec 
du ragoût : fervez chaudement. 



CHAPITRE V. 
DU VEAU. 

Détail de fes parties. 
H Teau. eft d'une grande qtilité en cmGmi 
lil. foiufiic. de q^.divefiâfia nac tiihU,| 
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x<Aa (es {>ames dont nous faifons u(age v ta tice» 
k. cervelle , lec ycur j les oreilles > la langue ^ 
k feATurc qm comprend le mou , le cœur & le 
foie; la firauc , les pkds y les ris , k longe avec 
fc cafi , la ruelle avec le jarret , Pépaule , lé 
collet , la poitrine , le tendon , la queue , les 
filets , les rognons , la moelle , dite amourette^. - 

i^Vc la titt deyeçUy comment aTCCommo die • , 

Après lui avoir ôté fes mâchoires , &ttès-k 
dégorger une nuit entière dans l'eau ; aj>rès^ vous 
k faitics blsKichir ôc cuire avec une eau blanche : 
délayefz dans une marmite une poignée de farî*- 
ne , faîteî5 booilKr cette eau avaik que de mcttte 
k tétè dedans , aflaifoimez -là de fel , poivre i 
UA gros bouquet garni , deux oignons , càréttés ^ 
panais 5 quand k tête eft bien cuite , rhettez^k 
cgoutcer , découvrez k cervelle & k ferrez stytc 
une fauce au vinaigre ; vous fouvei aujji futrnd 
elle eâ cuite y comme ci-devant , k fervir avec 
plufieurs ' fauçes différentes , comme faUce à k 
-p<rfvl:âde , (auee à la ravigote , (auce à l'Italienne. 

• r//e de veau farcie à la bourgeoifé. 

Ayez une tête de veau avec Csl peau bien blan- 
che & bien échaudée , enlevez k peau de ^cC* 
fus là téie , Se prenez garde de k, couper , vous 
défoffez en(uite la tête pour en prendre k cer- 
velle , k langue , les yaux & les bajoues , faî- 
tes une farce avec k cervelle , de k tuelle de 
veau, de k graiffe de bofuf, le tout haché 
très-fin » aflai/onnez avec du fel , gros poivre", 
perfil , ciboule hachée , une demi^feuille de kl», 
ricr , thym & bafilic hachés comme en poudre} 
mettez-y deux cuillerées à bouche d'eau dé vie , 
liez, cette ftrcc tnc croîd )^uiie« d'œufs^^ te let 
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fxois blancs fouettés , prenez la langue , les yeur, 
donc vous ôcez tout le noir , les mjoucs > éplu- 
chez le tout proprement après l'avoir fait blàn« 
<hir à Teau bouilUnte > 6c les coupez en. filées ou 
en gros dés > Se les mêlez dans voue farce > met* 
ftz la peau de la téce de veau fans être blanchie 
daps.une c^iTcrole ,. les oreilles en delTous 8ç la 
rempliflcz avec votre farce j enfuite vous. la cou- 
fcz. ni la plifFanr comme une bourfe , ficelez- la 
jmut aucour cm Ibi redonnant fa forme hatuireHe , 
;XQetcez4a. cuire dans un vaiflèau jufte à fagrari* 
deur , avec un demi-fetier de vin bknc , deux 
^is autant de bouillon > un bouquet de perfîl , 
xiboule, une gouQe.<l'ail > trois clous de giro« 
fie, , deux racines » oignons ., fcl , poivre ^ fai-- 
tes-la cuire i, petit fea pendant trois heures ; 
lojfqu'elle eft cuite,» mettez* la égouter de Ùl 
•f^aiâè ^ relTuyez bien avec un linge après avoic 
àté la ficelle , palfez une partie de la cuifloa ati 
travers d'un tamis » aîoucez^y un peu de cour- 
lis , fi vous en avez , ôc y mettez un filet de 
vinaigre^ 'faites -la réduire for le feu au poinc 
d'une (auce i fervez fur la tête de veau. 
• Si vops voulez vous fervir de cette tête de veau 
pour entremets Ôoid , tl faudroit y metrrc dans 
fe'CtdAon un peu plus de vin blanc ^ ici , pof» 
*rre , & moins de bouitton , ïai(ïèz-la,.rcfroidir 
dans fi cniflbn > & fervez for une fervicttc 

Tét€ dé veau 3 tafàintt Menckoi/tt. 

- • * • 
\ Otez-en les mâchoixes & coupez U mufeaiJtfuA 

qu'auprès des yeux ^ mettez4a dans une marmite 

avec de l'eau , & la faites écumei comme un 

;pot au feu y enfuite vous y mettez un bouquet 

de perfd , ciboule » deux gouâès d'ail , uois 

ckNU de girofle , une feuille de laurier ^ thyni> 
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hMiC , Tel, poivre ; totfque la téce cft ctiûcj 
vous k tirez pour la bien égoucer ) ôtez les os 
qui font fur la cervelU^, dre(ïez-la fur le fU^ 
que vous devez fervir l metcez fur toucç ta téce 
une (àuce 4e cette (k^on ; mettez tdaris une caf* 
(èrole un morceau de : beurre un peu pbs^ gros 

Î^Vi'un œuf > deux bonnes ^.iiicées^dç ^rine ^ 
d , gros ppijvre , rroi$, jaunes d^œul^, deux 
cuillerées de vinaigre ^délayez le tout ef^ftiphlc 4 
6c y ajoutez un demi-vei-re de bouilU>n ^ £ii(es 
lier la fauce Tur le feu , qu'elle foit bien'ép^iÛe > 
metcez-en par tout dellus lat^ce., pannez Ja de - 
mie de. pain » ariofèz après la mie '4e pain avec 
un peu de beune , faites prendre couleur au fi^ur 
ou dtfTous un couvercle de' tourtière quiivic 
a{Iez élevé pour qp'il ne touche pas à la mie 
de pain ; quand elle fera de belle couleur dorée > 
penchez le plat pouf égouter la grafle -y eflfuyez 
les- bords , fèrvez.dans le fond une iauce^pi* 

Suante que vous trouverez la première à rarticfe 
es (auces. 

Les yeux de veau , comment les fervir • 

Après en avoir ôté ce qui eft mauvais ^ vous 
les. faites blanchir '&: cuire dans une braife faite 
avec vin. blanc , bouillon , un bouquet garnie 
ic\ > poivre ; quand ils (ont cuits , vous pouvez 
les déguifer de diâféremcs façons \ £ vous les 
mettez à la fainte Menehoult , pannez^les ^ faite$-> 
les griller & fcivcz deflbus une. fauce à la poi- 
vrade ) étant cuirs ï la braife comme cirdeUus ^ 
Hs iè fervent avec diffërens ragoûts , comme 
concoînbres , petits oignons , ou un falpicon. 

Long ne de veau de différentes façons^ 

i. La bogue 4e ?eM écaac coîie à la biMie , & 
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£è^ atim dé âifférehtes façons, & s'accomnadde 
Àe h tàèmc façon qiie k langue de bœuf. Voyez' 
fciflguçcfcbœuf^ page 47. 

Cervelle dt veau en mateloie» 

•"Prêtiez deux ceryclles de veau , faîtes- les dé- 
gorger dâhs. l*eau\ 6c les faites cuire aVec via 
Wanc i bouillon ,. fcl , poivre , un bbuquec gat- 
ni ^ vous faites un ragôûif de petits oignons Ôd 
racines ; que vôus^f^ite^ cuire avec bbuiuo'n ?' uni 
bouquîct garni;, aflaifoiiné fleborf goût & Hé de 
coulis , (crvcz-!e autour des cervelles. Vous poû^ 
Vcz auffi les Icrvii: de la *mêtne façon avet ' dîffé^ 
îens ragoûts pour entrée ; elles fe fervent encore 
pour entréniets quand elles font mârînécs i.fii- 
kes-là fiirc , & fcrvcz garni de perfil frit. ' .' 

CerveHef de v^nu mi foleiU 

' Ayez deux cervelles* de veau que vous faîtes 
^égorgeï à Peau tiède , mettez- les cuire avec un 
peu de bouillon , deux ou trois cuillerées de vi- 
naigre. blanQ A ho bouquet 4« perfil ^ ciboule , 
une goufle d'ail y trois clous de girofle , thym , 
laurier , bafilic : la cuifTon faite , coupez chaque 
imorceau de cervelle en deux & les tf cmpcz dans 
tiiîc pite faite avec deux poignées de farine dé- 
layée avec une cuillerée d'builc , un demi-fètier 
de vin blanc & du fel fin ; faites-les frire dans du 
fein-doux jufqtf à ce qu'elle foit d'une belle cou- 
kuir dprée & la pâte croquante 5 fervez chaud. 

iOteillts de vitùu de plufieurs fafonr. : elles fefer^ 
lient avec différentes fauces , fuaad' elles fam 
cuites dans une hraife blanche. 
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£ic«ftkUndbir.& ks.épiuçhe? «j>r^>.poi}r <jji-il ne 
refte point de poil > faites la brailc de..c^t$ç &• 

fon > mettez daus une petite tnarmice de bon 
ouilion , an demî-fèxiér de v!h' blanc , la moi« 
%ié d'un çitroQ c^fi CÊa ^uancèies ^ k peau 
èté^i Qiidu vcr)U3f en grain iJfi vous ^tes.d«nt 
le temps » un boiiqucc garni , Ct\, ic quelques 
racines > faites lOiîre dedans ks > oreilles ^ <:qii« 
yrcft-Ics de bardft& do htd. .Ceft jcé .que i'om 
appelle braifiî j^Uûchc. 

Quand > elles foat ciiites^Tef^et «vçc iàuce 
piquante. 

Quand. elles rontxuitea , vous en £iites au(n de- 
menus droits ; vous pou ver eiicoi^e .les. farcir « 
les trcflQ\p£r.daa6j(iei œufs: battus povt kj.panncr 
St. fekvir frins. 

Dû telle iàjgoii que voi» les mettiez , iâitcs^Iei 
toujours cuire à la fanuKo aupanuraîic; . j , i 
Oreilles de veau aux pois^ 

Prenez-en quatre que vous (aires bouillir un 
moment à Teau chaude; & les retirez à l'eau 
ff aîchje ; quand elles (ont bien épluchées ^ faite$« 
les cuire avec un bouillon clair \ un peu de citron 
•a verjus en grain , (cl , poivre , un bouquet 
de perfil , clous de girofle » une pointe d'ail » 
une feuille de laurier \ quand elles (ont cuites 
de blancheSjVous les (crvez avec le ra/;oût de pois 
qui fuit : prenez un lîttron & demi de petits 
pois que vous paffez fur le feu avec un morceau 
de beurre , %ar bouqurt de perfil .ciboule ^ mec- 
tez-y mie pincée de farine , & noouillez moitié 
jus & moitié bouillon , laites cuire à petit feu \ 
quand ils font cuits , mettez*f gros comme use 
iXHx de (acre , un peu de (et mi ; fi vous avez 
. 4a xs9êm > mton-ea um^ cuillcfféu î ^^e y^tfu 

4 
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tagoutne foie point <)air » de {èrvel fiif lesorell« 

Icsr de ycau. 

■ < ' r * . . . > 

; . Oreilles de veau aufromdg^* . 

Prenez iîx oreilles <lfe veau bien échaudees ^ 
l&ices'-le^ blanciiir uii demi« quart <i^heure à 
l'eau bpuillante' , retirez -les i' Heau ftaicho 
pour les éplucher» Ae% poils ^ui ferohc rcftëtf ; 
mettez^-Jes-^UÎré 'avec un Verre de vin blaACi^ 
& deux fois autant de bouillon 5 fcl , poivre i 
im< bouquet de por(U , ciboule , urtegoufle d'ail » 
deux clous de girofle, une demi-fèuiile delaû'f 
rier , thym , batilic > un peu de beurre ; quand 
elles feront cuites, mettez^ les égoutc^ > faites 
«ne farce avec une poigiiée de tùit de |>ain que 
vous faites dclTécher fur le feu artc un^deoift- 
feiier de lait , un r peu de firornagc de GiHyere 
râpé 9 tournez juiqu^V^^ V^^ 1^ ™^ ^^ P^^ ^^ 
bien épaiffe , mettez-la refi:oi4ir , & y mettez en- 
fuite un peu de beurre avec quatre jaunes d'opufe 
crus , pilez les eitfcmble & en farciflèz le dedans. 
des oreilles : après , to\x% tremperez les oreilles, 
daiis du beurre un peu chaud , pour les panner 
moitié mie de pain & moitié fromage de Gru* 
yere râpé , mêlés enfemblc ^ arrangez, les dans, 
le plac, que vous devez krvir ^ faites-leur prcn- 
f ^ !î^^ '^^'^^ couleur dorée delïbus un couver- 
cle de tourtière i cfluyez les boids du plat ,, 
icrvcz fins fauce. 

Oreilles ieyutu i la Tartare^ 

Faites blaachif à Tcau bouillante quatre oieil* 

les ae veau , ftndezJcs par le gros bout fans. 

Jleur 1 *^^' > & pour ks foire tenir ouvertes dans 

cbcte« ^^'^^^ vous^y parferez irchactinc une bro- 

•» ca ttftvtrs^ OKttes.kf^ dam uw pcift 
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inafmicç pour les faire cuire de la même £içon 
que les précédentes ; quand elles feront cuites 
Se bien ^goûtées , trempez-les dans du beurre 
chaud & le» pannez de laie 4e pajti ; faites-les 
grillcr.cn les arrô(ant légéjrcment avec le reft« du 
beurre ou vous les avez trempées i quand elles 
feront de belle couleur , (crvez-lcs avec une 
laucc claire , faite avec un peu de bouillon , de 
Yerjus , écji^pte hacïiée > fe| , gros poivre. 

'î Frejfurt de vedu i ta bourgeaife. . 

'•^ ", » i \ . , *. , ». , 'té 

Prenêa la freiTure , qui con^prend le mck^^i 
le cœur & la rate ,, que. vous coupez, par mor- 
ceaux , & faites dégorger dans l'eau froide , & 
blaifcjiir, i|n momeiy ^ Teau bouill^pte., xx\ettez« 
^ jiprès;.dans pnç^cailefole avec un morceau 4fi 
bon bjcwrrfc i uiîbffjiq^ieç garni •jp^ffez- la fur le 
i^&^y miette^, MP« f i^cée -dis brinp , mouillez 
^prè« *vfç 4u.bouU}o% ;, 
: 'Q^nà.M r^^ûc.eft cuit &ç âfÛàifopné de bon 

5otâç> meçc^z^y^iane liaj(c^ décrois jaunes d'oeufir 
él9^S;%vecua,peu d^ lait ^ faites liçr fur le feu » 
&vayaKiF ,quç 4e. .ièfvir, mettes^ y un filet da 

' foU J&,veau dé, différentes façons. . ^ 

Ucfe ipeivcpfâmumn^nc cuire à la broche, 
piqyé 4e iKiti« lard \ Se kpycz ^delTous une ùrnco 
au petit maître. 

On Ui fait- aufft. cuiff à la braife comme la 
langue de bœuf y page . 17 , piqué de gros lar- 
dons ; quand il eft cuit , vous le (crvez aufli 
avec la même fauce. 

^. . , ^ ,. Foie de veau à Vétuvée. ^ ^ ^ , 

' fi^CQea^ ^n, foie biet^ blond , 9Cf?Ma les neiff £ ^ 
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& les' CoupcÉ en tranches de l'épaiflcur d'u» 
doigt., mettez fondre da beurre dans une poê- 
le » & faites cuire dedans les morceaux de foie 
afïàifonncs de fcl & poivre ; quand ils font cuits 
d'un côte , retournezJcs pour les faire cuire de 
Taurrc , vous les retirez après de la poëlc , Se 
mettez cuire avec le beurre , pcrfil , ciboule , 
échalote , une poime- d'ail , le tout haché , re- 
muez dans la pocle , mettez-y une pincée dcfa-^ 
rinc , & mQuillcz- avec , un demi fetier de vin , 
faites bouillir '^n inftaiit la fàuce en fervant un 
filet de vinaigre. • y . 

Foit de veau à ta io^rgc&ife. 

Coupez par tranches un foie de veao , 6c le 
mettez dans une caflfèrole arec de l'échalote, 
pcrfîl , ciboule i feachés un morceau de beurre ; 
paflèï-lfcs fiir le feui 8t y mettez une pec^ 
|)încée de farjne. , mouillez avec un verre d'ean ,■ 
autant de viti blanc , fel -y jgros poivre , laiflez 
bouîlKt une demi - heure , délayez trois 4auncf 
d'ceufV avec deux cuillerées de verjus ; quand le 
ftrie-eft cuit 5c qu'il refte peu de fauce', mettez-f 
la liaifon , faites lier fans bouillir , & fêrvez. . 

, Vous pouvè^ encore te mettre''^ Une autre façon% 

* 'Après l'avoir coupé en tranches , vous le met- 
tez dans une poêle fui* le feu avec beaucoup d'é- 
c()alotes hachées , un morceau de beutre » fèl , 
gros poivre , faités-lc cuire à petit feu ; avant 
que de lefêrvir , vous y mettrez une cuillerée 
à touche de vinaigre. 

Fqie de y eau eni crépine. 
,Coupc^ en petits dès deux gros oignons , 6c 
kl mettez 'dans- une caflfèrole arec un saoïcebu 
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Ac beurre pour les pafllèr fur le feu îoiqu'A ce 
qu'ils foieni cuits > hachez un foie de veais avec 
crois quarterons de grai0è de bœuf, efifuite mecr 
tez-Je dans un mortier , avec, l'oignon que vous 
.avez fait cuirje » une raie 4e pain- delTéchée fuf 
le feu avec un 4enû-:iètier de Uit , per/il ^ ciboii*i 
Je., cb^npignons hachés , Tel » gros poivre > 
•quatrç )aanrs d'c&ufs., ^ qjuatre olancs fouet* 
tés ; pilez Iç cpuc emtoible -y prenez une mor 
ye^e caderok ^ mettez -des hsMcs de lard dails 
Je fond 9 :& une jcr^kie dp. cochon defifus qw 
vous aures iàit trçmp^.fUne dcmi-heore .dRtis 
refu jfr^çhe , H biefi pc^iSie , avec vos maini 
pour en faire .fonir V^aU > mettez dans la cx^y 
pine toute votre f^e y unifiez tous .les bords 
avec de 1-œuftattà pour les faire tenir enfemble ; 
couvrez la caflèrole dHine feuille de papier & 
a un couf>cscle > faites cuim^à pem icâ emre 
doux, cendres ohaadç» pei;^a)nc ^ne dfîsni-heuve ^ 
eniùite vous égojutez la graiCÇb 5 Se tirez en doiH 
ccHitfur wU<ige bUi«: vcHre.cr^iae pour ne la 

rint rompre , 6c l'cfluyezdu reftant de fa graif^ 
p dtcflfez ftr le plat ^ue vous devez fervir ,- 
mettez par defTus une bonne iauce un peu çlai'^ 
re , où vous aurez, mis une demi-cuillerée de 
verjus;* "•^' ''^ '-''''■"' 
•^ ' ' < iFcric Jt veau i fïtàlknmi. 

Coupez un foie' de veku en filets fort minces ; 
ayez du Pfrfil > ciboule* , champignons , unq 
demî-gouflc d'ail,' deux échalotes , le tout ha- 
ché Vrés-fin , une' demî-fcaille de laurier , thym ^ 
baûlic hachés comme en poudre ; prenez une 
moyenne catlèrdle ; mettez 'dans le fond une 
couche dé filets 'de foie] de veau ; aflàifonnez 
par 4éfius avec du fcl ; gros poître , huile fine ; 
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un peu de tbures vos fines herbes , contîniîe* cte 
cette fiiçon jufqu'à ce que vous ayez employé 
tout le foie , en l'aiGtilonnant i chaque cou- 
ché , comme vous' avez fiiit i la première ; fer- 
Ics-le cuîrc à petit feu pendant une heure , erh- 
fuite TOUS le retirez de la cafTeroie avec une Arû- 
moire , dégraiflfez la fauce , mettez-y un ' très- 
petit morceau de beurre manié de farine , avec 
une demi- cuillerée à bouche de verjus ou un filet 
de vinaigre , faites lier la (àuce (ur le feu en là 
tournant avec uneciiîller : iî elle étoît trop cour- 
te j 'vous y ajouterez- un peà de }Us'j mettez le 
Ibie d^ns la 'fiiûèe pour le faire îihauffer^ drefllèa 
éam le pkt qiie vous devez fer vif. ^ 

De lu frai fe de^veau & des fieds » corn" - -s r - 
ment les accommoder, 

* Ils fe métteht de b même lâçon & /ouvwt êiî^' 
femble ; la façon 'là ptu^ commune .& la plus jh»^ 
tîquéb eft au naturel. • ' ' ' 

Vous' la faites blanchh: & cuire /dans un bl&nè 
de fatitv > comme if eft expliqué cî-devaftt 
pour là tête de veau > & fervez dé même; Toydt 
page «î. - 

Fraife de veau de diffirentes façons^ 

Quand elle eft. euîte ^ comole je V[iens de Ter- 
pliquer, tous la .pouvez fervic de di0éf entes 
&çons i fi vous vquiez la fcrvir frite , dcgraif^. 
fez-la Se la coupez par petits bouquets , treii>^ 
pez-la dans une pâte & la ^ties frire > & fervez. 
' garni de perfil frit. , , : ;^ .[ 

Cette pâte fe fkit feu. metraDC dans une caflê- 
rolç deux poignées de ferine j une cuillerée, à 
bgucfae dl^uile » du fel fin » délayez .voue p âtq 
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îurqu^,cp qa'ellç coule de ta cuiller Tans êfte trop 

^ Vous- 44 pcuve^ auffi Csivir zj^c diftçrçi^tcs 
f^aces;.q^ai)4 elle eft cpitedans un blanc , d4- 
ffs^tCc^r.h & là coupez^ par fetiis bouquccs ,; 
f^tesrU, bouillir. à pccic feu dans^ la fauce où vous 
la voulez icrvir ; £u^eUe foie d^un bon gouc Ôc 
bien dégrailïee/ 

' -^ '; ^ Beignets iéfrktft'dtytau. 

r &F$4Ce$ leuirç une iraifc de veau avec dcj'eau ,. 
<l^:fibl , un bpiiq^fjc .de j^tÇ\\ , cibqule » deux 
gouûès d'ail 9, une feuille de laurier s.. thym 9 : 
baûlic , trois cjous de girofle \ quand elle eft 
ciûce , metcez-ia égoucer & la dégraiflèz j cou- 
pez-la par petits bouquets 5 & la mettez mariner 
Ufief heure aV'CCr un peu de beurre , deux cuille- 
réec d|& yinaigre ^ per(U > ciboule y échalotes | le 
t9m iiachp >,reJ.jj,gj:o$ .poivre^ faites ^ tiédir U, 
marinade \ enfuite vous retirez touf les petits. 
morceaux 4f frai^. j. & les roulez à mefure , en 
fâiiant tenir les fines herbes après \ quand ils fe^ 
ront froids , trempez-les dans de l'œuf battu \ 
pannez de mie de pain , faites firirê d'une belle^ 
«ouleur dorée. 

Fraife de veau au gratin Je fromage. 
; Faite» cuire aneltaUê de v^au avec de Tean ^' 
comme la précédente y quand elle fera cuite & 
égoucée , aégrai(&z«la un peu , mettez dansune, 
ca(ièrqle cinq ou &x oignons coupés en deux avec 
un morceau de beurre, patTez-les furie feu juf^; 
€^'ï ce qu'ils foienç cuies , & qu^jU compiencenc . 
à {ê colorer y metcez-y une. çiacée/de farine ^ 
nipfullez«aveç un verre de bouillon . une çuille- 
i:éc^ de .viliaigre 9 nettçz^-y la fraik ^ la' faices 
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migeoter enièmble , jufqa^à ce que h fauce foit 
bien lice \ faites un gratin avec un morceau de- 
beurre , un peu de mie de pain 6c autant de 
fromage de Gruyère rapë , deux jaunes d^oenft ; 
métez bien le tout én&mble , & le mettei dans 
le fond du plat que vous devez fervir j laites- 
lé attacher fur^ un petit feu p .enfuite ^vous avez 
des filets de mie de pain coupés* en long , de 
la largeur d'un doigt.*, p^z-les avec du beurre , 
drcffèz la fraifc fur le gratin , les filets de pain 
aulour; mettes dans une callerole gros comi^ la 
mditié d'un œuf de beurite , ^vec une pincée de • 
farine, un demi verre de bouillon ,i une cuUlt^és- 
de moutarde ,! faites lier <5ette fauce fur- le feu » 
qu'elle fbit un peu épaifïc , mcltez-la fur la firaifê, 
pannez tout le défias , moitié mîe de pain & 
moitié fromage de Gruyère râpé , faites prendre 
c^leur dcflfous un couvercle de tourûèie 5 il fkut 
qu'elle fbit d'une belle couleuc dorée -^ & qn'il ne • 
rcfte point de fauce. 

Pîeds de veau de plufiéurs façons* 
Les pieds de veau fè font cuire de la même &- 
Çpn que Ja fxaifè ; fî vous voulez les fervir dans 
leur naturel > quand ils font cuits & égouttés., 
vous les fcrvez. chaudement avec du £eL, gros^ 
poivre^ & vinaigre. ' . 

Si>ous voulez les mettre^en/rtrii^ê ife/^oi^&#5. 
v^oupcr. les par -morceaux après qu'ils font 
^its , &ics mettez dans une cafrerofc avec un^ 
oon morceau de beurre , de champignons, un- 

b^fiK.^^'''^'i' une fc«îHé de hurier ,. thym ,, 

^cc tS vS;!i """^ Ç."^^ ^^ ^rinê , :moui)k2- 
-^ec un verre de yttt blâiic , àbtant dc-bouitton >- 
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s^tSmrict de Tel , gros poivre , faites bouîUif 
^ne.ciçjtiû-hture à pecir feu j U fauce écanc ré^uiiQ 
àiOQitié, ôtcz le bouquet ^ UKtsez-y trois jaftee^ 
d^œûfs délayés avec une cuillerée de vinaigre &c 
autant de bouilloQ.; faites lier fzns bouillir , Se 
icrvez. * ' 

: Si 9om i?'OuIe« Ipj fervîr tn merms droka, 
. Vous ^es accomcaodciez die la même façon qua 
ks .palais da bœuf 3^ pag<sr 30. 

JP/eJj de venu i ta Camargot» 

. Prencs» quatcr pieds de veau > fAÎtei les cntro 
dans Peau , cjuand ils fdnt cUits & bien cgoutés , 
xnertéf-les dafis une cafTeri^le avccdeux cuiUèréca 
étycxîas.i un morceau de beurre manié d^une 
pincée de Éirine^ fcL, gros, poivre, de 1 ccha-i 
Jore hachée , un verre de bouillon , faîtes -les 
iBÎgeotcr une' deffli-hcurc à: petit feu r avant que 
de fervir vous y mcittre» un an<?hôts haché , qiic 
TOUS délayez bicrt dans U làwe , une pincée de 
perâi blanchi l»ché ; & â la faaoe n'a poiot aflèz' 
d'acide , vous y remettez. encore un peu dç vcr-i 
jus ; fervez à courte lauçe. , . 

Phds-de veau h laifmnteMtnekoult^ 
Fendez par le milieu avec le couperet quàtrcf 
pieds de v»« biftii écb4udé«*. 6çelrsi-les & les 
inettez dans une marmite avec du bouillon bien 
gras , une cuillerée de faîn-doux» un poiflbn 
d'câu-de-viè , un bouquet de perfiï , ciboule , 
deux gouflès d'àil , trois clous de girofle , deux, 
feuilles de laurier , thym , bafilit , fel , poivrc , 
une pincée de coriandre ; faites les cuire \ petit 
feu -, lorfqtfils font cuits , & qu'H n'y a que-^eu 
de fauce , mettezJes refroidir à moitié j rctîrcz- 
le* pQur les païuier de xoie de pahi , aKpftzIégé- 
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rement te dcffxxs de mie de, pain a^ec la même 
graiiTs; faites -les gnller de belle couleur , ôc 
vous les (èrvirez pour hors- d^oeuvre ou pour 
entremecs. - . - 

Pieds de veau frits. 

Prenez quatre* pieds de veau que'' vous fendez 
en dcuY;faites-les cuire dans une eau blanche qui 
fe fait en délayant deux cuillerées de farine , $,vec 
une pinte d'eau &. du i^l ; quand ils ibnt cuirs , 
vous les inettez mariner avec un morceau de 
Jbeurre manié de farine , fcl , poivre , vinaigre , 
ail , échalote , perfîl , ciboule y thym • laurier , 
bafilic ^ quand ils ont pris du goût fuffifammenc , 
vous les retirerez de la marinade > farinez-les & 
les faites frire , fèrvez garni 4c perfil fric. 

Wfage des ris de veau > & comment 'accpimnoderm . 

- Ils encrent dans une infinité de ragoûts. 

Vous les faites déj^orger dans Peau tiède , 8c 
les &ites blanchir un demi-guan-d'heure dans 
Teau bouillante ^ & les mettez dans cels ragoûts 
que vous jugez à propos. 

On enfeH piqués de petit lard cuit à la broche > 
ou. en fricandeau. 

Ris de veau à la pluche verte* 

Prenez trois pu quatre ris de veau fuivant qu'ils 
font gros , faites-les dégorger àl'eau tiède , & 
les faites blanchir ^n quart d'heure à l'eau bouiU 
lame , retirez-l-s ï l'eau fraîche , ôtez le cor- 
ïiet , làilTez-les gorges ; mettez cuire ks ris & 
^s gorges avec un peu de bouillon , un verre 
de vin. blanc , un bouquet de perfîl , ciboule , 
^^ dçmi-gQuflfc d^ail , un clou de girofle , une 

demi-feoillc 
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dcmî-feuillc de laurier & quelques feuilles de 
. bafîlic j fcl , poivre ; lorfcju'ils font cuits , paf- 
fçz la faucc auntamisf faites-la réduire fi elle cft 
trop longue , mettez^y après une. demi-cuillerée 
de verjus , avec gros xommcr une noix de bon 
beurre manié d'une pincée de farine ; faites lier 
fur le feu i que k fauce foi*- d'une coniiftançe 
comme une crème double , mettez-y une bonne 

}>incée de perfil blanchi , haché très-fin , dref- 
èz les ris de veau 'dans le plat Se la fàuce 
^f ar deffus: : fervez pour hors-d'heuvre ou pour 
entrémets. 

Ris de veau à la lyonnaije. \ 
Faîtes dégorger & blanchir trois ou quatre ris 
de «veau, prenez une demi«livre de lard bien 
cntre-lardé , coupez-le en lardons & le mettez 
dans une cafïcrole pour le faire (lier à petit feu 
ju(bu*à ce qu'il foit prefque cuit j enfuite vous 
-en larderez les ris de veau en travers , mettez- 
les dans une caflerole avec de bon bouillon , un 
bouquet de perfil., ciboule , une demi-goufle 
d'ail 9 deux clous de girofle , cinq ou fix feuillesi 
d'eftragon , pointe de fêl , faites cuire les ris de 
veau unç demi heure , paflèz leur cuiflon dans 
un tamis & k dégraiflez > remettez*la fur le feu 

!)our la faire réduire en glace pour eu glacer tout ^ 
cdefTus des ris de veau , mettez jun demi- verre , 
de bouillon dans une cafrerole avec deux cuille- 
rées à bouche de verjus ; détachez ce qui feflc . 
jdansja cafliTole , enfuite vçyas y mettrez gros 
comme une noix de bon beurre manié d'une 
pincée dé farine, deux jaunes d'œufe \ faites 
lier fur le feu fans bouillir, fervez deflbus les 
ris de veau pour Kors-d'œttvxc > ou pour cûtre- 
> saetti. * 

E 
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Ris de veau aux fines herBes. 

Hachez crès-iin un peu de f.urjuil-, perfî! , 
ciboule, une petite pointe d'ail « deux écbalo^ 
tes , maniez toutes ces fines herbes avec gros 
comme la moitié d'un œuf de bon beurre , Tel - 
fin y gros poivre , faites blanchir trois ou quatre ' 
ris de veau , piquez- les dans plufîeurs endroits 
par-deflfus pour y faire entrer le beurre avec toa-^ 
tes les fines herbes , mettez les ris dans une cair 
ferole avec quelques bardes- de- lard par defTus ; 
un demi-verre de vin blanc , autant de bon 
bouillon , faites-les. cuire :à petit feu , qu'ils ne 
fartent que migcoter ; quand ils feront cuits , 
degrairtcz la (àace ^ui doit être courte , feryez 
detfus les ris de veau : fi vous avez une cuillerée 
de coulis , vous la mettrez dans la fauce ^^ elle 
n'en fera que mieux. 

Ris de veau en caijfes» 
Prenez deux ris de veau s'ils iont gros , ou trois 
petits , faites-les dégorger à l'eau tiède , Se en- 
ff.ite blanchir , en les faifant bouillir dans de ' 
Peau pendant un deipi-quart d'heure , retirez- 
les à Teau fraîche , ôtez-en le cornet & coupez 
les ûs & la gorge en petites tranches pour les met- 
tre mariner avec de Thuile ou du lard fondu ^ 
perfil , ciboule , champignons , une échalote , 
le tout haché , fel , gros poivre j il faut faire 
fept ou huit petites cai(ies de papier de la 
longueur de trois doigts , frottez-les en deflbus 
avec de Phuilc , mettez les ris de veau avec tout • 
leur artaifonnement dans les caiflès s mettez les : 
caifles fur le gril avec une feuille de papier huilé» 
deflbus , faites cuire fur.un très- petit ^ feu de cen- 
dres chaudes pendant une demi-heure , ayez: 
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attention que le feu ne prenne pas au papier , 
ce que vous empêcherez en battant un peu le feu 
avec la pelle s^il était trop fort 5 quand ils 
font cuits, mettez-y légèrement un jus de citron 
ou filet de vinaigre blanc » 

^Ris de veau en hatelet. 

, Coupez un quarteron de petit lard en petites 
tranches fines & carrées de la largeur d^un doigt, 
faites-les fuer dans une caflèrole fur un petit feu , 
jufqu'à ce quelles ibienc à xnoitié^euites , vous 
avez deux ris de veau .dégorgés & blanchis^ que* 
vous, coupez en dés , mettez-les dans la caflerole 
du petit lard, avecpcrfil, ciboule ; champignons, 
une échalote , une pointe d'ail , Je tout haché ; 
paflez le tout cnfen^lc fur le feu , & y mettez 
une bonne pincée de farine , mouillez avec du 
bouillon 9 faites bouillir une deœi-heure-fufqu'à 
ce qu'il n'y ait plus, de faucc > fi le petit lard' 
' n'a point aflcz falé le ragoût , vous y mettez 
un peu de fcl avec avec ' de gros poivre ; tie 
dégraiflez point le ragoût ; quand il tft prcrqûc 
cuit , mettez-y quatre ' jaunes d'œUfs cruds , 
faites lier fur le feu fans qu'il bouille , & que 
la fàucefoit fi' épaifle qu^cUe fe colle après la 
viande , ôtez-lc du feu , étant à moitié rjFroî- 
ài ; vous embrochez le tout dans un pti-tic hâ- 
tclet d'argent ou de petites brochettes de bois; 
faites-y tenir toute la fauce ,. pannez-lsà mc- 
furc avec de la mit de pain , & les fa tes 
griller à petit feu d'une belle couleur dorée j- 
Icrvez à fec pour entremets , ou poui hors- 
d^œùvre. 

Ris de veau frits. 
Ayez deux ris de veau un peu gros , faîtes- 
les dégorger à Peau tiède pendant une heure , 6c 

£2 
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les fyizt& bianchir un quart d'heure à l'eau bouil- 
lante i rccirez-lcs à IVau fraîche pour couper 
chnqucî morceau en trois j mettez dans une caU 
ferole gros comme la moitié d'uuœujf de beurre 
n^anié' de farine avec demi-verre de vinaigre , 
Un grand verre d'caLi , trois clous de girofle , 
Une goulTè d'nil , deux échalotes , trois ou qua- 
tre ciboules ^ une pincée de perfil , une feuille 
de laurier , thym ^ bafîlic , poivre , faites tiédir 
h marijiadc > en remoant le beurre , jufqu'à ce* 
qix'il foie fondu , enfuice vous y mettez les tîs 
de veau , de les ôcez du fea pour les laiflir ma* 
'"lïi^r ujic heure êc demie ou deux heures , mec- 
ccz les égouttcr , 3c efTuyez avec un linge , fk- 
mezJcs Se les i-aices frire de belle couleur j Jorfl 
Ju'ilî fojjt rcdrés, vous jertez du perfil dans la 
^ifure pour le iiire frire bien vèrd & croquant , 
^^ vous ft-rvez autour des xis. Toutes fortes 
^ niariuades Cg font de méihe. 

Jlis de reai/ en ragoUt. 
^ ^oicz un ^ros rîs de veau que vous faites 
gorgtT 6c blanchir ^ coupez-le en cinq ou fix 
*ceaux ^ Se Je mt-rrez dans une caflerole avec 
c/iani pignons , un morceau de beurre , un 
'qtjer de pcr/îi , ciboule , une dcmj.feùille 

f^^'^ï^■î ^'^''^ ^^^"^ ^^ girofle , une demi- 

1^ daj , pa/ïLz^Ies fur le feu , & mettez 

jceune pmcce de ferîne , mouillez avec un 

aebon bouillon & un demi-verre de vin 

rafoureT/'" V"^ ^""^^-^^"'^ > dégrailTez- 

S voL r^" ^^""^^ cuillerées dacoulis ; 

de vTJ/dei^Sarnir toutes fortes d'en- 

raut taire la ûuce im peu plus gran^ 
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de 5 ce ragoût vous fert auflî pour entremets ^ 
pour lors il faut deux ris , & à la place de coulis , 
Vous y mettez une liaifon de trois jaunes d'œufs 
délayés avec de la crème , & dégrai liez moins k 
ragoût , faîtes lier (ùr le feu fans qu'il bouille., 
crainte qu'il ne tourne ; fèrvez à courte fauce , & 
y ajoutez un petit âlec de vinaigre s'il n'a point 
aâèz d'acide. 

Du rognon de veau ; il tient à la longe. 

Quand il cft cuit à la broche ^ on s'en fêrt à 
faire des farces , vous le hachez avec la graiûe , 
Se mettez perfil , ciboule > champignons hachés 
féparémem s vous liez cette farce avec des )au- 
jies d'œufs j & rafTaifonnez de bon soûr. 

Vous vous fervez de cette force \ faire des rô^ 
fies de tourtes , des. cannelons » de pour les ra- 
: goûts OÙ vous avez bcloio , de farce } vous en 
taltc%9)tàSidesomehms*- -> -_, 

lionge ife verni de ptufieurs façons^ 

La longe de veau fc fert pour grofle pièce de 
milieu. 
. Faites-la cuire àJa broche enveloppée de papier. 

Quand elle eft cuite , fcrvez dcflbus une poi- 
vradé , ou pour le mieux , fi vous voulez , pi- 
quez le deuos de petit Urd , fervez avec la mê* 
me faucç, 

le cafi fe prépare de même façon, 

Cajî de veau à la crime* , 

Mettez dans un vaifleau jufte à la grandeur da 

Câ/Î uijc pinte de lait, avec un bon morceau dç 

beurre manié de farine > deux gouflès d'ail, quatre 

^chaiofe^ , perfil, ciboule . entière , une feuille 

.^^^^uritr, thym j^bafilic , quatre clous de giro- 

«^^ ^feux oignons o« tranches , Tel ^ poivre, 
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f «ires tîcder cttte marinade , & la remuez fur le 
feu jufqu'à ce que le beurre foit fondu > ôtez- 
la du feu pour y mettre le cafi , & luiiiiire 
prendre goût pendant douze heures , enfuite 
vous régoutez & efluyez bien , couvrez- la de 
papier bien beurré , faites le cuire à la broche , fcr- 
yez le avec une fauce piquante de cette façon : pat 
fez fur la feu deux oignons en tranches avec up 
morceau de beurre j quand il eft bien coloré, met- 
tez-y une pincée de farine ,• mouillez avec du 
coulis , fel , poivre , faites bouillir un quart 
dUipure , dégraiffez-la , & la paflcz au tamis : 
fervez deffbus le cafi. -^ 

La longe & le cuiflè^u Ce préparent de même , 
à cette différence que le dernier il faut le lardjer dfe 
gros lard. 

- Cafi glacé* t 

Pour le glacer , vous le piquez de petit lard ',^& 
le faites cuircdcla méine f^^on que le fûcandeau 
à la bourgeoilc > page 1 16. 

Cafi h la daùhe. 

Vous raflàifonnez , & Élites cuire comme le 
dindon à la daube. Toutes fortes de daubes fe foac 

Cafi à Vétpvffaie. . ' • 

On le met comme la rouelle de veau entre 
deux plats, page 116. Si vous voulez le fervir 
troid , vous n*y mettrez point de côùIis , & 
déduirez la fauce très^ourte pour qu'elle fe mette 
«n gelée. f "i 

' Flî^ r '^'''^ "^^ ''^''" ^^ différentes façons. 

,^^ic m„ en fricaffée de poulets /vous U 
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càùpcz par morceaux que vous faites dégorger 
dans de l'eau , & la faites blanchir ; paflfez-la lur 
le feu avec un morceau de beurre , un bouquet 
garni , des champigons , mettez -y une pincée de 
farine , mouillea: dé bouillon. 

Quand elle eft cuite & dégraiflee , liez-la de 
•trois jaunes d'œufs délayés avec un peu de lait , 
mettez un filet de verjus en fervant. 

Elle fe fert auffi aux choux . avec vêtit lard ; 
vous la coupez par morceaux' & là Faites blan- 
chir. : ' 

Faîtes âuflfî bknchir un chou &r un marccau 'de 
petit fard coupé en tranches tenant à la couenne , 
vpus ficelez après chacun en fon particulier , 
^faites cuire le tout enfemble avec bon bouil- 
lon : n'y . mettez point de fcl , par rapport au 
petit latd, ' . 

, Quand le tout eft cuit , retirez le chou & la 
.viande que vous dreflèz dans la terrine que vous 
.devez fervir ; dégraiflez le bouillon où vous avez 
fait cuire la viande , mettez-y un peu de coulis , 
Se faites réduire la fauce fi elle eft trop lon- 
gue , goûtez fi elle eft de bon goût , & fervez 
dans la terrine fur la viande. 

. , Vvus pouvez aujp lûfçrvir en fricandeau , bu 
cuice à la braiie , ^vec un ragoût de pointe 
d'afpcrges ; lès tendons font' e^^cellens aux petits 
pois. 

. Vous coupez les tendons que vous faites blan- 
chir & mettez dans une caflcrole avec les petits 
pois., un morceau de beurre ,.pa(ïez-les lur le 
lèu & mouillez de bon bouillon s ajoutez-y un 
peu de coulis. 

' . Quanjl vous ctès prêt à fenir , mettez-y un peu 
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de [cl , & grès comme une noifecte de ïucrc » 

fervcz à courte (àuce. 

Poitrine' de veau au roux» ' 

Prenez une poitrine de veau que vous coupes 
par morceaufi^ comme la. piéoédente ^ où U kiuèz 
entière. , vojjs faites un roux avec un pcûc mor«. 
ccau de bcu)re^, une cuillerée de (àrine ; quand, 
il cft roux d^ belfc couleur, , mettez-y une cho- 
pîne d'eau 'bu du bouillqfn , & enfuire le veau 
que vous faites cuire à pecît feu , adaifonner dç 
iel , poivrjf , un bouquet garni y une dcnii-cûll- 
Icrée de vinaigre j quand la viande eft cuite , dé-^ 
graiflèz la.fauce , & fervez à courte fauce. 

Tous les autres morceaux peuvent s'accom* 
vfw^tr de même roux. -^a « 

- v'ftes fijgepns aux roux fc Cent de la^même façon; 

JS//e fç fert auffi maninée ft^jù ; vous la coujpez 

par' morceaux de la largeur d'un doigt*, vous 

mettez dans une ckfferple un pttit morceau dfe 

.- beurre que vous maniez avec une cuillerée de 
fcrine , mettez fel , poivie , vinaigre , pcrfil , 
ciboule , ihim , laurier , balîlic , trois clous de 
girofle:, oignons , racines , de l'eau ; faites tié- 
dir la marinade fur le feu , en la remuant f^n^ 
cefle , vous y mettez enfiiite la viande pour la 
faire tremper deux ou trois heures , vous la reti- 
re* après pour l'cfl'uyer & la fariner j faites- la 
frire ; quand' elle cft cuite , vous fervez garni df 

». fe^filfrit : toutes fortes de marinades fe font de 

\ la même feçon , comme celles de poulets , lape* 
^caux , &c. après les avoir coupés par membres. 
Tendons de veau ùu verd pré. 

' t '^l^^^cz une poitrine de vcau« & en coupez 
1^5 teiidons en mordcaux égaux 'de la largciu: 
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d'un doigt , (àites*les blanchir un moment à 
l'eau bouillante , metcez-ks dans une caflcrolc 
avec un morceau de beurre , un bouquet de 
perfil , ciboule , deux clous de (girofle , une de* 
mi-jfeuille de laurier , thym , baiilic , une gouF 
d'ail , paflez-les fur le feu & y mettez* une boni . 
pincée de farine , mouillez avec du bouillon , 
aÛàilbiinez de (el , 'gros poivre, faites bouillir 
à petit feu jufqu à ce gue les tendons foient cuits ^ 
& qu'il ne rcfte prcfque plus de ^uce ; ne de* 
Çrailïèz qu'à moitié , prenez deux poignées d'o-* 
ieille , ôtcz^en les queues , lavez-la bien , prcA 
£èz- la fort' pour qu'il ne -refte point d*eau , met- 
tez-la dans un mortier pour la piler tiès-fin , 
ensuite vous la preilèz trè^-fbrt f»our en tirer au 
moins un demi-verre de \wi , paflèz-ie au tamis , 
&VOUS en fèrvez pour délayer trois jaunes d*œufti 
mettez cette liailbn dans les tendons y faites 
lier furie (eu fans bouillir comme uiie fricafl^ée 
de p0ulets \ (i la fâuce eft trop liée , vous y mettrez 
un peu de bouillon * 

Poitrine de veau au bajîlic* 

Vous la coupez par morceatcx de la largeur 
d'un pouce , faites^la blanchir Ain moment à l'eatt 
bouillante , & la mettez cuire avec- du bouillon \ 
un bouquet de perfil , ciboule , une gouilè d'ail -, 
îin peu de thym , laurier s badlic » deux doits 
de girofle , (el , poivre ^ quand elle eft cuite , 
iâites réduire la fauce jufqu'à ce quelle folt par«> 
tout. attachée à la viande y retire^ 4a viande de 
la caflfèrole fur une adîette pour là mettre refroi- 
dir ; enfuite vous tremperez çbaque morceau dans 
de Tœuf battu comme une omelette , j^nnctr 
Ici; ào^fuic avec de k mie de pain ».mte;s4eiS 

Es 
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frine de belle couleur , & les itrVcz garnî de per* 
filfrir. 

Vous pouvez faire la même choie, avec usie pow 
trine en ragoût qui a déjà été (crvicf , & même les- 
Xi:SLcs d'une fricaflee de poulets & de pigeojis. 

Pottrîne farcie. 

- Il faut qu'elle foir coupée expies , c'eft-â.dire ,. 
que route la peau tienne après la poitrine , alors 
vous mettez entre la^peau & les rendons telle farce 
de viande que vous jugez à propos , coulez la 
peau pour que la farce ne forte pas , vous la 
Ferez cuire à la broche ou à la braiîe \ fervez-la 
avec telle fàuce ou ragoût de légumes que vous 
voudrez , comme à la farce » aux lauucs , aux pe- 
tits pois ,.aux cornichpns , aux racines , &c.. 

Poètririe à V Atlananàt. 

Après l'avoir fkitc blanchir ., vôust la mettez 
cuire entière. avec un peu de bouillon , un demi- 
verre de vin blanc , un bouquet garni de fines 
lierbes , fel , poivre \ quand elle cft cuite , vous 
la dicflèz fur le plat , & renVerfez la peau fur 
}ts cotes ,'poar layicr les. tendons à découvert , 
.verfcz par-deflu» une fàuce à l'Allvinande qui ft 
lait avec un pc-u. de coulis , câpres , anchois , 
^d«ux foies de volaille cuits, perlil blanchi, 
une échalottc , .le. toiu haché très-fin , faites' 
Jjûuillir un inftant , & y mtitcz un peu de gros 
npoivrc^î \ . . • 

- Sî^ofis voiriez une fauce pltis fimpîe , prenez 
•Ja cuîflon de ta poitrine que vous dégraifllz & 
^paflctautaûiis^, mettez. y gros comme une noix 

âe bon beurre manié de farine , avec une pincée 
^de pcrfll blanchi & ha«hc , faites lier fur le feu; ' 
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Tendons de poitrine k V Allemande» 

Après les avoir coapés par monceaux , faites- 
ks blanchir un inftant à l'eau bouillante , & It^s 
tneirez après dans une calïcrole pour les faire cuire 
de la i|îême façon qu'une fricaflec de poulets; 
lorfque vous êtes prêt à fervir , que la liaifon cft 
faite , vous y mettez une pincée de pefil blanchi « 
haché très-fin. 

Poitrine i^la Braife. 

Il faut la faire cuire dans une bonne brai(e bien 
afTaifonnée , & vous la fervez avec telle fauce oa 
ragoût que vous jugez à propos. 

* Poitrine fiu coulis de lentilles ou coulis de pois* 

Coupez une poitrine de veau par morceaux de 
la longueur d'un doigt , ^tes-la blanchir & Cuire 
avec dé bon bouillon , une demi -livre de penc 
lard coupé en tranches , un bouquet de fines her- 
bes , une goulîè d'ail , peu de lel j pendant qu'el- 
le cuir vous faites aum cuire un demi-liuo» de 
lentilles ou de pois fecs avec de Teau , ou du 
bouillon ; quand ils font bien cuits , vous les paf- 
fez en purée au traverrs d'une éramine : fi c'cft 
une purée de pois ; avant que de les pafftr , vous 
• aurez une poignée d'épinard^ cuits à Tcau , pre£. 
fés de piles , que vous mettez dans los pois 
pour que la purée en foit verte , & les paflc- 
rez enfuite en les mouillant avec la cuiilon des 
tendons pour donner du corps à la purée ; après 
vous nnttrez les tendons & le petit lard dans 
la purée > faites réduire fur le f u j fi k purde 
irait trop claire : Icrvez dans une terrine. 

Côtelettes de vieaii à la Lycnaife., 

Prenez un carré de yeau , que vous couper par 

E 6 
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côtelettes ; après les avoir appropriées , vous 
les lardez^ d'anch6is , de lard & de cornichons , 
affaifonnés de fcl Se de gïos poivre , feitesvles 
mariner avec de l'huile , peu de tel & gros poi- 
vre y perfil /ciboule,, tehalotte , feîtes-les cuir« 
i petit feu dans Uur marinade , enTre deux bar-» 
bes de lard ; quand elles font cuites , fcrVez Ic^ 
avec une fauce de cetre faiçoa : mettez dans une 
caffcrole , perfil ^ cîbbule , échalote ; le tout han- 
che , fèl , gibs poivre •> deux pains de beurre 
de Vambre maniés "avec une pincée de farine > 
une cuillerée d'huile fine , deux cuillerées de boa 
bouillon î faites lier la fauce fur le feu 5 en fer- 
Tant mettez-y un jus de citron. 

Cottlems de veau grillées. 

Coupez un carré de veau en côtelettes , & les 
: parez proprement lâns être Jtro'p longues ^ m^ 
cez-les mariner une heure avec fel > gros poi^rç^j '^^ 
champignons , perfil , ciboule , une petite pointe 
d'ail , du beurre un peu chaud ; enfuitc vous 
fcites tenir la marinvîe après les côtelettes en 
les pannant avec dé la mie de pain j metiez-les 
griller à petit feu en les arrofant avec le reftant 
de la marinade ; quand elles iferont cuites de 
belle couleur , fcrvez dctTous une fauce' d'un )us 
clair 5 avec deux cuillerées de, verjus , fel > 
gros poivre : vous pouvez encore ks fcrvir fans 

Côtelettes de veau au petit tard. 
Prenez un quarteron de petit lard bien entre- 
lame , coupez.le par tranches , & le mettez dans ^ 
rnl^ i'""'^ ^'^^'^ ^"^ nforceau de beurtfe gros 
foSu^^^^'T^ ^'^ ceur, fkites un peu rif. 
iolcr le Lird , & y mcucz des côtckttcs de ïcau 
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pour les y &irc cuire en les xiSohnt \ petit ka 
avec le beurre ; ayez Coin de les retourner de 
tems en tem$ }tt(dtt'à ce qu'elles foienc cuites , 
ôtcz-ks de U cafiefole avec k petit lard pour 
Içs mettre fur une affietce^i 6tez la moitié de la 
graiflTe.^ Sc mettez dans la caflèiroie. deux écha*» 
loces , une pincée de pcrfil haché » peu de (èl , 
gros poivre , mouillez avec un demi-verre de 
yin blane Sç^iutant de bouillon ou de l'eau , faite» 
bouillie. & rédttke à. moitié , remettez-y les côte- 
lettes avec le petit lard , Sc une liaifon de troi9 
jaunes d'ceufs délayés a^c deux cuillerées de 
bouillon , faites lier fur le feu fans bouilUr ^ en 
fèrvant>mettezTy un filet de vinaigre, 

Cottfettes de veaU marinies» 

Couçez un carré de veau par côtes « iàitef« 
les mariner pendant deux heures avec trois cuil* 
lerées de vinaigre , un demi-iêtier d*eau.» fel i 
poivre , deux gouflês d'ail , deux échalortcs 9 
une feuille de laurier , thym , bafilic , trois clous 
de girofle , perfil 66 ciboule / après vous les 
cgoutez , eâuyez & farinez > faites-les frire dan$ 
une friture neuve , (èrvez garni de perfil frit ; 
fi la friture ell: vieille , il ÊLUt faire la marinade 
moins forte , &c les faire cuire dedans tufqu^à ce 
qu'il ne. relie point de iàuce ; ôtez tous les ingré- 
diens qui ont (ervi à donner du goût ; farinez' le$ 
côtelettes & les faites frire. Cette dernière fa- 
^n vie fe pratique , que parce qu'elles le noir- 
cirent avant que d'être cuites quand la friture 
eft vieille, 

CétetefUs en foiris. 

Il faut les couper ^rès^épaiflès & faire un trou 
du côté de U côte a ^ v^u» agrandiilc^ avec k 
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doig]t pour y mettre un peu de falpicoti^qûe voiis 
faites avec un ris de veau blanchi > coupé en - 
petit dés , avec de petit Utd coupé de même 
ôc manié avec du perlil , ciboule $ échalote 8c 
champignons hachés ;, fel r Rrôs poivré : coufèz 
ks côtelettes pour que le rajout ne ibrte pas» 
& les mettez cuire dans une cadèrole avec barbe 
de lard , un peu de bouillon , 4in demi-verre 
de vin blanc : quand elles (ont cuites , il faut 
les drclTer fur le piat > la cote en l\iir , pa(Ièz 
la fauce au tamis après l'avoir dégraiffée , mettez-- 
y un p u de coulis pour la lier : fervez •- (ur le& 
côtelatcs. 

Côtelettes en papillotes* 

Coupez Us côtelettes un peu minces , & les 
mcttet dans des carrés de papier blanc j avec fèl , 

{)oivre , perill , ciboule , champignons , écha*^ 
otcs , le tout haché trés-fin , avec de l'huila 
ou du beurre y tortillez le papier autour de hk 
côtelette > Ôcjaillcz (brtir le bout, beurrez le 
papier en dehors , faites- les cuire à petit feu fur 
le gril après avoir mis une feuille de papier 
bcuriée dUlous les côtelettes î fcrvezavecle pa» 
pi>.r qui les enveloppe. . 

. ' Filet de veati tAt. fuit. 
Prenez du veau cuit à la broche que vous cou- 
pez cu filet le plus mince que vous pouvez , met- 
tez-ks dans une callcrole avec perlîl ; ciboule ^ 
une pointe d*ail , échalote , le tout haché , (et, 
'gros poivre , deitac paîn^ de beurre de Vambre , 
un demi-verre d'huile fine i remuez le tout en» 
ftmble fui le. frti fiifqu à ce q«e la fauce foit 
bien .liée , (ajïs quic rhuik paraiflè > en fcrvanc 
jin ju^ 4e âiiQUi ce i^agout don hx^ xmngc.daa» 
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le moment, paice qac la (àuce fe tournerait en 
buûc 

RoueUc de veau 5 la couenne. 

Prenez de la rouelle de veau , que veus cou- 
pez par morceaux en tranches , éc les piquez 
de lard r aflaiionnez de fèl > gros poivre , pcrlil , 
ciboule y échalote , une pointe d ail , le tout 
haché , prenez de la couenne de lard nouveau 
qui ne {ente rien , coupez la par morceaux > mec^ 
tez dans une terrine unlic de tranches de veau 
& un Ut de couennes » continuez joiqu^à la 6n , 
mettez cnfuite un demi -verre d'eau & auunc 
d^cau-dc-vie , faites cuire lur les cendres chau- 
des quatre à cinq heures y ôc fcrvez comme du- 
boeuf , à la mode . . . , 

Rouelte dt veau i là crfme. ' ' 

Prenez de U^ rpuelle de veau que vous cou^ 
pez tn plulicurs morceaux, de la grolUur dt 
L moitié d'un auf ^ lardez .chaque morccavi en- 
ti-avçrs avec de gros lajd , afliiionùcz dc.fel, 
fiuts épiccs » ptiTil , ciboule , champignons , la 
tout haché., mettcZrlcs daos uiie calltrolc avec 
un peu de beyrre y paflcz-ks lur le ftu , ôc y 
metttz une boimé pincée de farine mouillée. avc<; 
du bouillon ôc un v.çrre de vin blanc : faites 
cuire & réduire à courte fauce i en itrvant , mct- 
tcz-y une liaifon dé trois jaunes d'à uf avec de 
la crème ; fdiits lîer fur le feu fans bouilUr* 

. : Pain de: veau. .'" '^ 

Prenez' une livre., de. rouelle de veau i autfcnt 
de graiflè de bauf que vous hachez cnferoble i 
mçttez-y pcrfii , cïboole , ^thalotes-, le tout ha* 
çhéj fçl y poivxç.» (kwa irufi^ crus cnûcis-^ ua 
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poifTon . de crème j fonce?; une paapetognîèrè 
avec des barbes de lard ; mettez votre farce de- 
dans 'y Cl VOUS avez un ragoût de viande ou de 
légumes , tjui foît cuit* & refroidi , vous pouvez 
le mpttre^ dans le milieu de la farce î couvrez la 
barde de lard & faites cuire au four; quand il eA: 
cuit , retirez'le en douceur dedans la paupeto- 

Snièi'e pour ne la pas rqmpre , faites un trou 
ans le milieu pour y mettre une bonne fauce 
claire Se peu piq«iame. _ 

Paupiettes. 

* Vous coupez des tranches de veau de la largeur 
de deux doigts & longues au moins de trois « 
vous les applaiifièz avec le couperet pour qu'elles 
ne foicnt pas plus épaiflès qu'un petit écu , met- 
tez fur chaque tranche de la farce de celle viande 
que vous voudrez ; ou bien un godiveau que 
TOUS faites avec un peu de rouelle de veau , au- 
tant de graifle de bccuf , un peu de perlîl , cibou- 
le , une échalote ; lorfque le tout eft haché très- 
fin , vous y mettez deux jaunes d'oeufs , une 
demi-cuillerée à bouche d'eau-de-vie , iel , poi- 
vre , étcndez-la fur le$ paupiettes & les roulez ; 
mettez fur chaque paupiette une barde de lard 
& les ficelez , faites-les cuire à la broche enve- 
loppées de papier ; quand elles feront cuites » 
-pannez-les dtfius dehardes , & leur faites pren* 
arc une belle couleur dorée avec un feu clair ^ 
(èrvez une (auce d'un jus clair , affaifonnée de 
bon goût. 

Paupiettes À ta braire» 
- Faîte» \os paupiettes de la même façon que 
Jes précédentes , à cette différence que vous n'y 
mettez point de bardes de lard defTus y vous les 
l&etiezdaj» le fond d'«ne caUcrçle ^ arraoge;B 
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vos paupiettes fur les bardes , làites-Ies cuire k 
trèsr petit ku âvec un demi-verre de vin blaac Se 
autant de bouillon , un peu de Tel , gros pot« 
vre ; la cuifl'on feite , drcflcz-lcs.dans le plat que 
, vous devez (crvir , dégraiflez Ja (auce de leur 
cuiilbn , padèz-la au tamis , Se la fervez deâfus* . 

Coupez de la rouelle de veau le plus mince que 
vous pouvez, de la largeur d'un doigr , & fu£. 
fifàmment pour garnir le plat que vous devez (er- 
vir ; ayez du perul , ciboule , échalotes hachées • 
trcs-fin , prenez une caffcrolè , mettez dans le 
fond un peu d*hûîle ou du beurre , avec de fines 
herbes hachées , fel , gros poivre , arrangez de(l 
fus un lit de rouelle de veau mince ; ^prèsvous 
recommencez à rhettre des fines herbes , du 
fceurre ou de l'huile, (el , gros poivre ; remet- 
tez de la r^^uélle de veau deffus , & cotîtiiiucz 
'de cette façon jufqu^à définition ; co'uvjfez te 
deflus avec des bardes de lard ou une feuille de 
papier blanc , CQUvrez la caflTcrole , iàitts cuire 
à très- petit feu fur d'c la cendre chaude pendant 
«une heur* & demie ; à la moitié de la cuiflbn i 
vous y mettrez un demi-verre de vin blanc'; 
quand elles fcrbne cuites , vous les iervirezàvec 
le fond de leur fauce bit" n dégraitïee. 

Noix de veau en èa/jffe. 

Coupez de la rouelle de veau de répaîfleur 
À\in bon pouce , de même grandeur <|ue pour 
' des fricandeaux ; faites une caiflfc de papier blanc 
de la grandeur que vous avez de viande , beur- 
rez4a par-tout en dehors >mertez-y dedans vo#. 
tre viande avec de Phuile ou du beurre , peffil. 
clb'oaie , (échalotes j^ ckunpii^nons^ le çouç lut* 
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ché très- fin i fel , gros poivre ; mettez vôtre 
caiffe fur' le gril avec une feuille de papier beur- 
rée deflbus poiir les faire cuire fur un très-peric 
feu ) ou une cendre chaude , crainte que le pa- 
pier ne brûle ; (î le feu était trop fort , vous 
l'abattrez, un peu avec la pelle ; lorfque la vian- 
de eft cuite d'un côté , vous la retournez de 
Tautre \ fervez avec la caifle de papier , après y 
--avoir inrs par dcflus , bien légèrement , un filet 
de vinaigre blanc. 

Noix de veau à la Chant illt. 
Elles fè font; en coiipant de la rouelle de yeau 
de la même façon que pour les paupi^tes 3 à 
cette diffëtence qu'il ne faut point de farce , 
vous les aflaifonnez d'hiîile , fel , gros poivre , 
pcrfil , ciboule , échalotes ,. champignons , le 
"tout haché i roulez-les &c les enfilez dans un ha- 
tclet *; feitès-les cuire à la broche , vous les fcrvî- 
'rez avec une fauce claire , affaifonnée d*un bon 
goÛt.^ / 

Ufage du cuijfeau de veau. 
Le cuifleau' qui comprend la rouelle & le îaf- 
«t eft , pour aiiïfi dire , l'âme de U cuifine , 
puifquc. l'on tire avec : 

Le jus de veau. ' Les coulis de perdrix. • 
Les rcftautans. Les coulis de bécaffes. 

Les coulis botrrgeois, : Et toutes forteide fauces. 

Comme : 
Sauce au brochet. Er toutes fortes de pdi- 

&uce à la carpe. tes fauces dans legoût 

-Saoce al anguille. . „ouvçau. ; 

• A donner du cprps à plufiçurs petites braifes. 
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Le jaret fe met à la boiccufç , & fert aufld à 
faire de la gelée de viande pour les malades* 

Coulis bourgeois & autres» 

Pour feîre les coulis bourgeois , mettez dans 
le fond d'une caflerole de petits morceaux de 
lard , & de la. rouelle de veau fuffifamment ^ 
fuivant la quantité que vous voulez tirer de coulis. 

Pour le faire bon , lîiettez une livre pour demî- 
fètier , vous vous réglerez là-deflus ; mettez 
après deux ou trois oignons , autant de racines ; 
mettez la caffèrolc bien couverte fur un petit feu , 
pour que la viande ait le tcms de îeter fon ius , 
làites-la aller enfuite à plus grand feu , jufqu'à ce 
que la viande foit prête à s'attacher , pour lors 
'vous la faites aller à petit feu pour que la viande 
s'attache doucement dans la cafferolc , Se vous 
. faites un beau gratin. 

Vous retirez cinfuite. vcnre vidndc 6c vos Ic- 
guines fur une afliette , & mettez dans la çafl 
lerole un morceau de beurre & de farine', fui- 
vajir la quantité que voiis voulez tîref du coulis , 
plein une cuiller à bouche pour demi-fetier. 

Tournez fur le feu'jufqu'à ce que le roux 
foit beau ^ & vous mouillerez enfuite avec . du 
'bouillon chaud. 

. Vous remettrez dedans- la viande que vous avei 
tirée , poyr la foire cuire encore deux heures à 
très-petit fêu , dégraiflez fouvent le coulis. ' ^ 

Quand il fera fini , vous le paflerez à l'étamînc 
ou dans un tamis , pour vous en fcrvir à tout ce 
que voijs jugerez à propos. 

Pour que votre coulis foit bien fait , il dort 
être d'une belle couleur cannelle , ni trop clair , 
ni trop épais , ^& qu'il ne lente point l'kttaché ; 
^'tft à quoi il faut s'appliquer j parce qujtjn qoulis 
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manqué , ftra que vous n'aurez point d'honneur 
de vof re repas. 

Voilà la façon de toutes fortes de coulis que 
vous voudrez faire \ il n'y a que le changement 
de viande que vous mettez dedans qui en chan- 
ge les noms \ mais tel coulis que vous lirqrez ^ 
il faut toujours du veau avec. 

Vous faites anffi du jus de veau , en mettant 
dans le fond d'une caflèrole un peu de lard t 

Quelques tranches d'oignons , & des morceaux 
c veau minces par-dc(ïus. , & &ites4es fîicr à 
très-petit feu , attacliez cnfuite (ans être brûlé ^ 
'& les molnllez avec du bouillon » faites- les 
bouillir une demi-heure ; enfuite vous le patTèret 
au tamis , & vous vous en (ervirez à ce que vottS 
jugerez à propos. 

Toutes forte* de jus fe font de cette façon. 

' -jRouette de veau entre deUT plats* " 

Vous prenez un morceau de rouelle de veau le 
plus épais que vous pourrez pour faire un bon 

!)lat ; lardez-le de gros lard , avec perfil , cibou« 
c , champignons , une pointe d'ail , le tout ha- 
ché » {cl , poivre. 

Mettez le veau dans une caflerole bien couver- 
te , faites le cuire dans Ton jus avec un oignon > 
deux racines. 

Quand il eft cuit à très-pçtît feu , dégraîflcz le 
peu de fauce qu'il a rendu , & la fcrvez (ur votre 
jnorceau de veau. 

Si vous avez du coulis , vous pouvez en 
-mettre dans, votre lauce , elle n'en ftra que 
.meilleure. 

Fricandeau de veau à la iourgeoife. 
Prenez une trwichc de roueUc de veau épaîffc 
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de deux doigts , que vous piquez par-deflus 
avec de pQiii lard , faites -la blanchir un motnenc 
dans de l'eau bouillante , & la mettez après cuire 
avec du bouillon > un bouquet garni. 

Quand elle eft cuite , retirez-la de la caflèrole 
pour bien dégraifTer la fauce , palTez cette fauce 
dans une autre ca£[èioIe avec un tamis ; vous la 
ferez après réduire fur le feu , jufqu'à ce qu'il n*y 
en ait prefquc plus. 

Vous y mettrez après votre fricandeau pour 
le glacer. 

Quand il fera bien glacé du côte du lard , dref- 
fêz-le fur le plat que vous devez fervir y détachez 
fur Iç feu ce qui eft dans la cafTerolc , en y met- 
tant un peu de coulis & très-peu de bouillon ; 
goûtez Cl cette fauce eft de bon goût & (èrvez 
dcHTous le fricandeau. 

Toutes fortes de fricandeaux fe font de même» 

^oix de veau aux truffes â ta tonne femme. 

Prenez trois noix de veau que vous unifiez 
en ôtant légèrement la viande qui empêche la 
bonne mine , il faut les larder par-tout ayec des 
lardons de lard &'des truffes , (ous les deux 
maniés enfemble >, avec du lel fin ^ perûl ^ ci* 
. boule , & truf&s li^^bécs , faites-les cuire avec 
bon bouillon. 

Quand elles fojlt cuites & la fauce bien dé* 

Îjraiflee , mettez -y deux cuillerées de coulis; 
aites réduire la fauce , qu'elle ne ïoit ni trop 
longue ^ & la fervez fur les noix de veau» 

Gelée pour les malades» 
Mettez dans une marmite une poule que vous 
avez flambée , vuidée & épluchée « un Jarret de 
▼caa d'enviton. une Uyre & demie > .^ deux 
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pintes d^€au , fâites-ks bouillir & bien écumer,* 
cnfuîce vous ferez booilllir à très-petii feu pen- 
dant trois heures , dégraiflèz bien votre bouil- 
lon & lô-paflèz dans un tamis ftrré , mettez-Ié 
dans une caflferolc fur Un bon fourneau , avec 
une tranche de citron vcrd , la peau ôtce ; fi 
vous n'en avez point , vous y mettrez quelques 
goûtées de vinaigre blanc , un quarteron dé fu- 
cre , deux ou trois grains de fel , deux pincées 
de coriandre , un très - petit niorceau cic can- 
nelle , faites bouillir un quart -d'heure , &. y 
mcttçz trois <3enfs caflTés blancs & jaunes avec 
les coquilles , feiies bouillir doucement çn re- 
muant fou vent julqu'à ce que votre gelée fbîc 
claire & réduire à environ trois demi-fètiers , 
vous la paflfèr«2 dans une (èrviette blanche mouil- 
lée , preflèz-la bien pour qu'elle «e (ente point- 
un gour de lelEv^ , & qu'il ne refte point d-cau , 
mettez votrç gelée dans les vaiflèaux où t;lle doit 
refter , fàites-la prendre dans un endroit fraisou 
iùr de la glacc« 

Epaule de veau ^ comment V accommoder. 

Elle & fcrt Ordinairement cuite à la broche dans 
ton jus '9 ou une poivrade liée. 

Epàute Jeveau àlahùurgeàîfe. 
yiettez une épaule de veau dans une terrine 
avec un demi-fetier d'eau ', deux cuillerées de 
ynaigre ,£,1 gros poivra , perfil , ciboule , 
deux goufll-s d'ail , une feuille de laurier , deux 
oignons , ôc deux racines coupées en tranches , 
trois clous de girofle , un morceau de beurre , 

Ch^rA '^'^'"i ^"^^5 uncouverck , &bôuchez 
to >ords avec de la farine délayée avec un peu 
»««», ajcttcz cuire au four pendant, crois heu- 
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tes , enfuite vous dégrai^Tez la fauce pour la paf^ 
fer au camis ; fcrvez lur l'épaule. 

Vu collet de veau ou carré. 

Le collet de veau ou" carré fè met de bien 
des façons \ vous le coupez par côtes ; ôtez-^n 
les os d'en bas; il faut lai(ièr la côte ; vous 
le lervcz ci|it fur le gril comme les côtelettes de 
mouton. 

Carré de veau à la bourgeolfe» 

Coupez une demi-livre de lard en lardons , 
& les mêlez avec du- perfil , ciboule , une petite 
poiiue d'ail , le tout liaché , une feuille de lau- 
rier ^ thym , ba/ilic haché comme en poudre , 
fèl , gros poivre , lardez avec le tout le filet 
d'un carré de veau , après avoir coupé les os qui 
ibntaubasdu fikt > mettez-le dans une terrine. 
ou petite marmite avec uuç barde de lard' dans le 
fond quelques tranches d'oignons , zeftes de ca- 
rottes &c panais \ faites-le fuer une deim- heure for 
un petit feu ; enfuite vous le mouillerez avec un : 
verre de bouillon , trois cuillerées à bouche 
d'cau-de-vie , faitçs-le cuire à petit feu ; la cuit 
fon faite & la fauce courte , dégraiflèz la pour 
la fervir fut le carré \ fi vous voulez fervir ce 
carré froid , en feçon de bœuf à la mode , drefl 
icz-le fur le plat j la {àuce par-dcflus fans la dé- 
graiflèr , mettez refroidir : vous pouvez fervir de 
la même façon des côtelettes de veau^^ 

Carré de veau, à la broche^ aux fines herbes» 

Lardez tout, le filet d'un carré de veau après 
l'avoir paré proprement , mettez-le- dans une ter-*: 
rînc pour le faire mariner trcns .heures , avec per- 
fil f ciboule i un peu de fenouil , champignons , 
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une feuille de laurier , thym ^ bafilic ,. deux écha-^ 
lottes , ie touc haché très-fin , fel , gros poivre , 
muicade râpée ^ & un peu d'huile l quand il aura 
pris goût , embrochez le carré , mettez par dedus 
tout fbn aflàifonncment , SC Tenveloppez de 
deux feuilles de papier blanc bien beurrées , fi- 
celez de façon que les petites herbes ne puiC- 
fcnt point lottir , faites les cuire à petit ku ; 
la cuiflbn faite , ôtez le papier , enlevez avec un 
couteau toutes les petites hei^es qui tiennent 
après le papier & la viande , pour les mettre 
dans luie caflèrole y aveo un peu de )tts » deux 
cuillerées de verju; , gros comme une no ix dé 
beurre manié jivec une pincée de farine , un peu 
de fèl » gros . poivre , faites lier fur le feu pour 
ièrvir deflbus le carré : avant que de lier la fàu« 
ce , il faut faire fondre un peu de beurre , fie 
y mêler un jaune d'œuf pour en frotter le dcf- 
fus dû carré , & le panner de mie de pain , 
faites prendre une Joëlle couleur ; vous pouvez 
encore le fcrvir fans être panne > fî vous êtes 
indifférent pour la bonne mine. 

• Côtelettes de veau i ta poêle» 

Il ^ut couper le collet par côtes , ôter les 
es , & ne laifllr que la côte. 

Mettez -les dans une caflèrole avec du lard 
ipndu , pcrfil ciboules , un peu de truffes, 
lel , poivre , le tout haché iiès^fin , une tran- 
che de citron rla peau ôtée , couvrez avec bar- 

cendfe' c£ude5'"^''^" '""^ ^ P"^^ ^^ '"^ ^' ^ 
roS"^"(r ^*h ^^?^^^<^^ > ôtez-lcs de lacaffe- 

daris^lefe''"^"' ^' ^T 8^"^^^ > ^ i<=* <l^^ff« 
£c de si ' 3"^ Yous devez fervir , ôtez k tran- 
"c de çiKxQii aui eft dam caflerolc , & mettez ■ 

dedans 
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dedans un peu de coulis , dégrailTez la (auce » 
mettez-la fur le feu , & la (crvez dcfTus les 
câcelcttes. 

Vous pouyei faire pluHeurs entrées à la poêle de 
cette façon. 

Côtelettes Je veau i /^ cuijiniere. 

Coupez un carré de veau en côtelettes , & 
les appropriez , mettez dans le fond d'une caflc- 
role un quarteron de petit lard coupé en tran- 
ches , un peu de beurre , & les côtelettes def^ 
fus y faites-les cuire à petit feu dans leur jus en 
les retournant fouvent \ lorfqu'elUs ibat cuites ^ 
vous \q% drefïcz'dans le plat que vous devez 
fcrvif , Us morceaux de petit lard deflus. Mettez 
dans la cailcrole de leur cuifToa , une liai/on de 
trois jaunes d'œuf , avec du bouillon , du per- 
fîl blanchi haché , une échalote hachée , déta- 
chez tout ce qui peut tenir à la caflerole , fnitcs 
lier fur le feu , & y mettez après un filet de 
vinaigre , un peu de gros poivre , fervez fur 
les côtelettes : vous mettrez un peu de /cl , 
s'il en çft be(bin > fi le petit lard n'eft point 
aflez falé. 

Côtelettes de veau au verd pré. 

Mettez des côtelettes de veau dans une caflero- 
le s avec un morceau de beurre , un bouquet de 
pcrfîl > ciboule , une gouflTe d'ail , deux doux de 
poHe , une feuille de laurier , paflez-ies fur le 
eu , & y mettez une pincée de firine , mouillez 
avec du bouillon , un verre de vin blmc > .aflài- 
ionncz de fel , gros poivre ; fait<fs cuire à ^erit 
feu & dégraîflez ; la cuiflbn faite , & courte Tau- 
ce \ mettez-y gros comme une noix de bon beur- 
re manié de fkrine> avec une bonne pincée de ccr- 
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fcuil blanchi , haché de deux ou trois coups de 
couteau î faites lier la fauce , en fêrvanc un jus de 
dtron i ou un âlec de vinaigre. 

' I De la mo'élc dite amourette. 

La moële que Ton appelle amourette , /è lêr^ 
matinée & frite pour entremets. Voyez cervelles 
de bœuf frites > page 30. 

Queues de veau de plufieurs façons. 

Elles (e fervent en hauçhepot comme la queue 
debccuf. 

La feule dîflFérencc eft de mettre vos légumes en 
même tcms que la viande , parce que le veau n'cft 
pas dur à cuire. ' 

Queues de veau a lafainte Menehoult. 

Prenez trois queues de veau que vous coupez 
en deux , faites - les blanchir un inftant à Teau 
bouillante > mettez^les dans une petite marmite ^ 
svec du bouillon bien gras , un bouquet de 
pcrfil , ciboule , une goufle d*ail , trois clous 
de girofle , deux échalotes , une feuille de lau- 
rier , thym , bafilic , fèl , poivre , un oignon , 
UîiC carotte , un panais ; faites bouillir jufqu'à 
ce qu'elles foient cuites , & qull rcfte très- 
peu de fàuce , retirez -les pour les refroidir ; 
patTcz la fauce dans un tamis clair, pour que la . 
graifle pafle avec ; il faut qu'il n'en refte qu'en- 
viron un bon demi-verre , mettez-la dans une 
caflcrole avec trois jaunes d'peufs délayés avec 
une bonne pincée de farine : faites-la lier fur 
le feu , qu'elle fuit un peu épaiffè , cnfuite vous 
y trempez les queues de veau & les pannez à 
mciure avec de la mie de pain \ mettez-les fur 
le^ plat g que vous devez ierrix 9 ^ leur iàiics 
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prendre couleur deflbus un couvercle de tour- 
tière y fervez-lcs avec une fauce phjuante com- 
me la première que vous crouycrez à l'articic 
des (auces. 

Préparéssf de cette façon , vous pouvez les faire 
griller & les fervir avec la même lauce. 

Queues de veau aux choux & petit lard. 

Prenez deux queues de veau que vous cou- 
pez en deux ; faites- les blanchir un inftant avec 
une demi -livre de petit lard .coupé en tran- 
ches teixant à la couenne y après vous ferez auflî 
blanchir la moitié d'un gros chou coupé en 
quatre morceaux j quand il aura bla;ichi un 
quart d'heure , retirez-le à Teau fraîche , & le 
preflez bien j ôtez les trognons & les ficelez , 
mettez les queues dans une petite marmite 
avec le petit lard ficelés , & les choux , un. 
bouquet de perfil , oij^oule , une demi-gouflè 
d'ail , trois clous de girofle , un petit morceau 
de mufcade , mouillez avec du bouillon , un 
peu de fel , gros poivre , faites bouillir à petit 
feu jufqu'à ce que les queues foicnt cuites , re- 
tirez le tout de la marmite pour Tégouttr iSc 
cfluyer de fa graifle ; dreflez les qdêues entre- 
mêlées de choux , le petit lard par-deffus y met- 
tez du coulis ce qu'il en faut pour une faucç 
dans une caflcrole avec un peu ae.beurrç ,^ peu 
de (cl , & gros poivre^ fiiites lier fur le feu , 
verfèz fur les choux & la viande ; d vous n'avez 
point de coulis , prenez un peu de la cuiflTon des 
choux que vous pafléz au tamis & bien dégrailTee, 
mettez-la dans une cailcrole avec un peu de beurre 
manié de farine , faitcs^ lier fur le feu : fi vous 
voulez fervir dans une terrine ^ il faut qui la fauce 
foit plus grande. 

F z 
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Les queues de veau (e meccenc auflî étant curte$ 
à la braifc comme la langue de bœuf, page 17 , 
^veç difFérens ragoûts de légun&es* 

Cajferok. 

Faîtes cuire aux trois quarts une demî-Kvre de 
riz , dans une petite marmite avec du bouillon , 
du lard fondu ; quand il eft prefque cuit » bien 
épais y Se fan gras , mettez-en de l'épaideur de 
deux écus dans le fond du plat que vous deves 
fcrTir , qui doit être d'argent > ou d'une fàïan- 
ce qui aille au feu , mettez Gxt le riz telle vian<* 
de que vous jugerez à propos , ou même plu* 
iîeurs mêlées cnfcmble ; il faut qu'elles foient 
cuites dan$ une bonne brai(è > & a({ai(on* 
nées de bon goût y couvrez tout le deifus avec du 
riz 2 de fa^op que Ton ne voie point la vian- 
de ^ unidèz avec un couteau > mettez votre plac 
iiir une cendre chaude , couvrez avec un couver- 
cle de tourtière , un bon feu deiïous , vous le 
lairtèrez iufqu'à ce que le riz ibit d*unc belle cou-, 
leur dorée ; en fervaht , vous renverfèz la graiffe 
qu'il peut y avoir , & iervirez à fec ; ou li vous 
voulez r vous pouvez mettre une petite fàuce 
dans le fond. Vous pouvez encore fervir de cette 
façon toutes fortes de ragoûts qui vous onc. 
déjà fervi > pourvu que U (auce en foit trè^ 
ÇQurte. 

Mifolef. 

tes rîflblcs fc peuvent fiiire avec toutes fortes 
de farces comme celle aux petits pâtés. Vous foix^ 
vcz auflî les faire avec des refies de viande cuite 
i k broche que vous coupez en petits morceaux 
de la grofleur d'un pois i pàflèz-les fur le k\x 
ftvçç un bon morceau de beurre ^ perfilj ciboule, 
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haclics , mettez -y une pincée de farine , mouil- 
lez avec un peu de bouillon , fcl /gros poi^ 
vrc , faites réduire à courte fauce , qu'elle foie 
/î liée qu'elle s'attache à la viande , metctz re-^ 
froidir , faites une pâte avec de la farine ^ un 
peu de beurre^ de l'eau Se, du ici fin , petril- 
fez- la & la battez avec le rouleaju auflS mince 
qu'une pièce de vingt-quatre fou^ ; mettez vo- 
U£ viande deflTus par ptiits tas de diftance d un 
bon doigt de l'un à lautre , mouillez la pâte 
tout au tour de la viande y mettez une abaifle 
de . pâte fur la viande , pareille à celle de déf- 
ions & légèrement mouillée , pincez -en. tous 
les tours avec les doigts pour les bien coller 
cniêmble , coupez -les enfuite avec une vidclle 
ou un couteau , faites-les frire jufqu'à ce quel- 
les foicnt d'une belle couleur dorée , fervez pour 
. hors-d'œuvrc. 

Vous pouvez auilî en faire avec un xtB:^ de 
hachis* 

^Hackis de toutes fortes de viandes. 
Prenez telles viandes de boucherie que vou$ 
voudrez , volaille ou gibier ca?t à la Lrocht , 
& même de plufieurs , mêlées enièmble , (i vou^ 
ïi'cn avez point ailèz d'une même forte , lii- . 
chcz-les très-fin , métrez dans une caflcrole un 
morceau de beurre , pcrfil , ciboule , deux écha- 
lotes hajîés très- fin , paflez fur le feu & y met* 
téz une pincée de farine" , mouillez avec un de* 

.mi-verrc de bouillon & autant de jus , ill , 
gros poivre; faites bouillir un quart - d'heure , 
mettez-y enfuite k viande pour la faire chaut. 

rfcr fans qu'elle bouille, crainte qu'elle ne ^fe 
iftcorniilè > ou iî vous voulez qu'elle bouille , 
au cas que votre viande foitdurc.,.il faut £Îirc 

f I 
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bpuîlHr <iu moins une heure à crès-peric /eu y & 
pour lier la fauce , vous y ajourerez un peu de' 
coulis , fi vous n'en avez point , vous y met- 
trez deux pincées de chapelure de pain bien fine ; 
en fèrvant le hachfs, pour la bonne mine , vous y 
mettrez autour des croûtons de pain fric comme 
aux épinards. 

CHAPITRE V. 
Du cochon & de fort utilité.' 

LE cochon eft d'un goût fort agréable , on ne 
faurait travailler la cuifine à fon point (ans en 
faire ufage ; cependant j'en ufcrai peu, parce que 
/a chair eft nourriflante , difficile à digérer , & 
lâche le ventre. 

Comme tout (crt dans le cochon , j'en ferai 
un petit abrégé pour contencer ceux qui^n'en crai«% 
gncnt point la nourriture. ^ 

De la tête de cochon» 

. Elle fe met en hure de fanglîer. 

Faites -la brûler à un feu clair fur le fourneau 
^ien ardent , & la frottez à force de bras avec 
une brique , & cnfuite avec un couteau. 

Après qu'elle eft nette , défoflez-la à moitié 
fans ôter la la peau , piquez- la en dedans avec 
de gros lard , aflaifonnez de (el , épices mê- 
lées , perfil \ ciboule > champignons , ail > le 
tout haché. 

Enveloppez-la avec un linge blanc , ficelez-la 
& la iiires cuire dans une bonne braife fàice avec 
du bouillon , vin rouge , un gros bouquet garni » 
oigaoiu j racines , Tel &c poivre. 
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Quand elle cft cuite , laiffez-la reftoddîrdans 
fa braiie , ,& la fcrvez fur une ferviette pour en- 
tremets du milieu, Eltefefert encore en ballon. 

Des oreilles , de la langue ù des pieds de cochon n 

Les oreilles fe font cuire à la braife > faite 
comme celle de la tête 3 quand clles^font cui^ 
tes, il faut les panner & les faire griller : fcr- 
vez-Ies à fec. 

L'on en fait auffi de menus droits. Voyeï pa- 
lais de bœuf en menus droits , & les faites de 
même. Elles font encore bonnes falies E^ fumées . 

La langue (e met à la braife avec des /aucés 
piquantes , &'pour le mieux elle fe mange falée 
& fumée. 

Les pieds s'accomodent comme les oxeîlks. 

De lafrejfure\ panne , crépine & boyaux. 

Les boyaux (èrvent à faire toutes fortes de bou- 
dins > andouilles & (auciflès.^ 

La frcflure fe oeuc accommoder de la même 
fcçon que la freflure de veau. Voyez ci-devant 
page 89. 

La patme (èrt à faire du (àin-dcux > des jfàucif* 
Ces y & beaucoup de différentes farces. 

la crépine eft utile pour faire des entrées en 
crépine \ pour le lardy Ton ne peut s'en paflfer à 
la cuifine. 

Des Jambons^ comment les accommoder. 
La cuiflTe & l'épaule fe mettent en jambons , il 
faut les faler & fiimer. ' ^ 

Pour cet effet vous faites une fâumure avec dji 
fel & du falpêtre , & toutes fortes d'herbes odo'* 
riférantes , comme thym , laurier , bafîlic , bau- 
me , marjolaine , farriettes , genièvre , que vous 
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nioinllcz avec moitié caa & moitié He de vîn ; 
laidèz infufer toutes ct% herbes dans la fâumure 

Jjcndant vingt-quatre heures , cufuitc vous la paC 
èrez au clair & mettrez tremper les jambons de- 
dans pendant quinze? jours. 

Eniuîte vous le retirerez de la faumurc pour \t% 
faire égouter : après les avoir bien eflîiyés , vous 
les mettez à la cheminée. 

Qand ils feront ftcs , pour les con(êrvcr , vous 
les frotterez avec de la lie de vin & du vinaigre ^ 
& mettez par delTus de la cendre. 

Quand vous les voulez faire cuire , vous en 
ôtez le mauvais fans rien ôter de la couenne \ (ài-^ 
tes-les dedàler dans de l'eau deux ou trois jours , 
fuîvant qu'ils font nouveaux , & que vous les 
jugez aflcz dtflalés, enveloppez -les d'un tor- 
chon blanc y &c les mettez aaiis une marmite 
pas plus large que le jambon , mettez-y deux 
pintes d*eau Se autant de vin rouge , racines , 
oignons » un gros bouquet garni de toutes fou 
res dé fines herbes, i faites cuire votre jambon 
pendant cinq ou iîx heures à t^ès-petit feu. 

Quand il cft cuit j laiflcz-le refroidir dans fk 
cuiffon , vous le retirez ienfuite &c enlctez dou- 
cement la couenne , fans ôter de la graifle ; 
mettez par-deflus la graille du perfil haché , 
avcjc un peu de poivre , & après de la chappe- 
lure de pain , par-4<^ffus la ptlle rouge , pour 
que la chapelure s'inibibe un peu dans 4a graifle » 
& prenne belle couleur. Servez froid fur une 
iervitttc pour gros entrcnrcts. 

Quand les jambons font nouveaux & petits , 
vous pouvtz les faire cuire à la broche , & 1^5 
fèivir chauds ou froids pour entremets ; fiite* 
attention qu'ils foicnt beaucoup plus dcifalés 
peur la broche que pour la braile. 
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De ta poitrine , échinée , & carré de cochon. 

La poitrine fc tncc en petit ùlé , le filet , le 
tatié Se Péchinée fe mettent en côtelettes ou à la 
broche , avec une (auce à'ia moutarde ou ra* 
goût de petits oignons. 

Côtelettes de porc frais en ragoût^ 

Coupez en côtelettes un carré de porc frais « 
mettez-les cuire avec un peu de bouillon > un 
bouquet garni , peu de fel & du poivre , ayez 
un tn de veau que vous &ites blanchir , coupés 
en gros dés , mettez- les dans une caflciole avec 
des champignons , quelques foies de volaille , 
un peu de b^'urrc , paflc z-les fur le feu ; met-r 
lez-y une bonne pincée de farine , mouillez 
moitié bouillon , \xï\ verre de vin blanc , & du 
)fus ce quM en fiiut pour colorer le ragoût , fèl> 
gros poivre , un bouquet de perfîl » ciboule, 
tine demi-gouflè d'ail , deux clous de girofle , 
laiflrz cuire & réduire uiTe courte fàuce , Tervez 
fur les côtelettes. Vous pouvez cnccre paflTer les 
côtelettes de la même f çon que le ragoût; & 
quand elles fortr cuites à plus de moitié , vous j 
mettrez le riz , foie Se champignons avec le mS* 
snc afiaifonnemencr 

Comment faire le petit (aie de Cochon* 
Toutes fortes d'endroits du cochon (ont bons 

Cr faire du petit falé ; le filet eft eftimé le mcil-r 
; vous coupez lies morceaux de lî groflèur 
que vous voulez , & prenez du fel jpilé ; fut 
quinze livres mettez une livre de (A , trottez vo- 
tre viande par-tout , mettez*la à mefure dans un 
^raiffeau ; quand il eQ plein > bouchez-le bien de 
Cfainte qii'il ne prenne le ytw » tous pouvu vous 
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enièrvîr au bout de cinq ou fîx jogrs v fi.vous vou- 
lez le garder îong-tcms , vous y mettrez un peu 
plus de lel; obfêrvez que plus fe falé eft nouveau , 
xncilleur il tft : vous vous en fcrvez enfuite , fort 
pour mangei avec <{e la purée de pois-, ou un ra« 
goût de choux , ragoût de légumes , purée de len- 
tilles , purée de navets : de telle façon que vous le 
mettiez , ne mettez point de fel dans le ragoût que 
vous dcftinez à manger avec \ de ti votre (aîé avoîc 
pris trop de fc:l,feices-le tremper dans de l'eau tiède 
auparavant que de le faire cuire , ^ufqu'à ce qu'il 
foit au degré de fel que vous le voulez. 

Comment faire le lard & te fain-dour. 

Prenez le lard deflus le porc , ne laifTez de chair 
que le moins que vous pouvez , airangez-le fur 
des planches dans ta cave , Se mettez une livre 
de kl pilé fur dix livres de fard , après Tàvoir 
frotté de fet par-tout , vous le mettrez Tun fur 
1 autre , chair contre chaix. Mettez des planches 
iur le tard , & des pitrres fur les planches , pour 
le charger , afin que le lard en foit plus ferme ; 
vous le laïff 2 au moins quinze Jours dans le fel , 
Scie fufpendez enfuite dans un endroit (èc pour 
le fiîrc féchcr» 

Le fain-doux fe fait après avoir épluché la 
panne , c'eft-à-dîre , ôté les peaux qui s'^y trou- 
vent ) ccupez la panne par petits morceaux , met- 
tez dans un chaudron avec un demi-fetier d*eau ^ 
un oignon piqué de clous de girofle , faites^la 
ftmdie à très-peiiç fcu ^uiqu'à ce que les grignons 
qui ne fc fondent point , commencent i fe co- 
\^^ * pour lors vous le retirez du feu & le 
laifltrez rtftoîcjir à moitié , & le pafferez enfuite 
^**û« un Yaiflcau de icrre pour 4e mettre au ftoid. 
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Boudin de cochon & de Sanglier^ 
Prenez de Toignon que tous hachez , & h 
faites cuire avec uii peu d'eau & de la panne ; 
•quand il eft bien cuit ôc qu'il ne rtfte que de U 
graide , vous prenez de la panne que vous cou- 
pez en dés , mettez*la dans la calTerole où eft vo- 
tre oignon , avec du fang & le quart de crêmcf ^ 
aflaifonnez de fel fin , cpices mêlées , rijanfcz 
bien le tout enfèmble , & l'fentonnez dans dés 
boyaux que vous aurez coupés auparavant de la 
longueur que vous 'Voulez faire les^ boudin? ; ne 
les'empliffez point trop , de crainte qu'ils ne 
crèvent en cuilaht , ficelez les deux bouts de cha- 
que boyau ; vous les faites enfuîte cuire dans 
Teau bouillante 3 il faut un quart-d'heure ^ pour 
les cuire ; pour voir s'ils font cuits , vous çn 
tirerez un avec l'ccumoire , & îe piquerez avec 
' une' épingle , fî le fang ne fort plus , que ce foit- 
de la graifle , c'cft une preuve qu^ih font cuits , 
mettes- les enfuire refroidir pour les fdîre grifler ^ 
quand vous voudrez les fervir. 

La même façon fe pratique ppur le boi^dia de 
lan^lîer, ' . .; ,? 

; ^ SoL^ln Blanc 3 fa fourgeo^c* , -/c 
Mettez furie &u une chof^iue de ban^ kit' cjpe 
vous faites bouillir , &y mettez aprçs uneboçne 
©oignfc de m» dç pain^ paflez à la- paflToirc; 
taiies bouillk le €OUt entcrnblc en k& t^opruanf 
fouvenc , priiKipalcment . fur h fin ,. jufqu'à^ce 

Sue k mied^ çain:aitA>^ toùtffc lait,, r^ -qu'Ole 
nt.jbica çp^e r.ip/sttezî^a isfw4er.»»f coupez 
une 4«^mi douzaine d'oignoUscn. pçm^^dh >^iÔC 
■ les feit<;s cuire à p^tic k\x lans qiyls loicnt colo** 
les V avec un ' morceau dç beurre J' ehfûite vou* 
'' àm'vmc demie^livïc de panne hachée qu^^vou* 
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xnélez av(c les oignons; après qn'ilsrCont &té% 
du feu , mcctez-y aulli la mic de pain avrc Gx 
Jaunis d'cruf^ ., un peu plus d'un demi-fetier de 
Vrémc : délayez le tout enfèmble , aSaif nnez 
de fc\ nn > fines épices , prenez des boyaux de 
cochon bien lavés , coupez-les de la longueur 
oue vous vouiez £iire les boudins , ne les empli/1 
ici qu'aux trois quarts , liez le bout } quand 
ils feront tous finis , faites bouillir de Peau ; 
quand elle bouillira fort , mettez y doucement 
les boudins » & les faittrs bouillir jufqu'à ce 
qu'ils foieiu cuits , il ne faut qu^un quart d'heu*- 
re î ce que vous connaîtrez en les piquant avec 
une épingle , il en fortira de la graille , reti- 
reZ'les en douceur avec une écu moire > mettez- 
les dans l'eau, fraîche , fiitts les égouter , & 
les ferez giiilcr dans une cai(Ie de papier \ en- 
fuite vous les otez de. la caifiè pour les fervir 
chaudement. 

* DelafkfotiiJtacccmmoier Itfang de veau y déco* 
chon , dtagaeau fans f air t de koudins* 

Vous prenez de Toignon que vous coupez en 
petits dés , que vous mites cuirç dans une cadè- 
fole fur le fourneau > ou dans une poêle fur le 
&tt » avec du beurre ou du faindoux \ tenez va* 
tre oignon fort gras'i quand il eftcuit , mettez- 
y le fang , remuez le doucement fur le ft'u coAi- 
xae v*ous^ feriez des eeufs brouillés , s^Tûfonnez--, 
fc de ftl- & dé poivre \ fi cette fjçon n\fi 
]H>im fi appériHame que le boudin > le giAûc 
^ eft de même , & fe trouve fait dans le* iào« 
mem fans dépenfe. 

JVf OA défaire toutes fortes dé cervelas. 
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U plus tcnàrc & U plus entrelardée ; Ci vout^ les 
voulez faire d^aatre viande , fok veau , lièvre ou 
(apin , vous aurez foin que votre, viande (bit bien 
nourrie de lard , vous prendrez donc la viande^ » 
félon la quantité de ctrrclàs que vous voudrez fai- 
re ; hachez-^la ôc mettez avec un peu de perfil » 
ciboules hachées , fcl , épîces mêlées , prenez de» 
boyaux dételle groilèur que vous fugcrez ji propos^ 
cmplidez-les de viande , 6c les ficelez par tes deux 
bouts^meccez-les fumer à la cheminée deux jours,^ 
les faites enfoite cuire deux ou trois hcure»>fui\^ant 
leur ^ofTeor , dans un bouillon fans (eU iivous^ 
voulez faire des cervelas à l'oignon i vous pren- 
drez dt*s oignons fuivant la quài^oiiéde viande 
que vous aurez y il 'fuuc les hacher & les faire 
cuire avec du lard fondu , ou du £undoux ; 
. quand ils font cuits aux trois quarts , vous 4c» 
mettez avec la viande , ôc finirez vos cervclas- 
comme il eft dit ci-devant •> fi vous voulez fûtc 
des cervelas auxtraffbs , vous hadierez-la viande 
& y mettrez en fuite des truffes : hach-z la quan^ 
tiré que vous jugerez à propos fins les faire cuire ^ 
^ Se finirez vos cervelas de l.i ^iiémc'f içon. 

Façon défaire toutes fortes de fauciffes» 

Prenez delà chair de porc , où il y a plus de 

-gras que de maigre , hachez-la Sc m-^ttez-y \jctl]l^ 
ciboule , hachés , atraifonnés de ùt , & fines ,, 

- épices , entonnez le tout dans des boyaux de veau 
du de cochon , ficelez les fauciiïes delà longueur 
que "vous voulez , faites-les griller , vous leur 

^ donnez le goik que vous ji>gez à propos , comme 
truffes , échilotes. Si c'cft aux rruflfcs , voits en 

■ hachez avec la ch^ir , fuivant la quantité que 
vou* voulez , l'échalote, vous en mettrez très-peu^ 
dcaaincequele goùc ne dominé. Le»/auctirc> 
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piaies le font de la même façon , à cetre diffc*^ 
fcnce que vous ùicccez la viande dans une crépine 
de porc , & ks griltez dd ia même façon* 

AndMÙlUsdtçoc^oiu 

. Prenez des boyaux gras de cochon , après 
qu'ik feront bien iavés > coupcll-les de la longueur 
que vous, voulez faire les andouilles. Faices-les 
tremper dans de Tcau où il'^ a un quart de vinai- 

£e , du thym , laurier ^ bafilic » pour faire pen- 
e leur gouc de charcuc<^rie : ^ous prenez en» . 
fuite une partie de ces boyaux que vous coupez en 
filets, de la panne enfile^ , des morceaux de 
porc en filets y. aflai(ônnez le tout enfèmble avec 
,au (cl & fines épices , mêlez avec un pcu'd'anis , 
romplidez enfuite vjos boyaux aux deux tiers , de 
cniinte qu'ils ne crèvent pn cui(ànt : s'ils étaient 
^irep pleins > iîcelcz-les par les deux bouts , fai- 
tes ries cuire avec moicié eau. Se mohié lait » avec 
fcljthym, laurier , batilic , un peu de panne pour ' 
.les nourrir; quand elles font cuites , laiflTez-les 
refroidir dans leur cuiflbn ;. quand vous les von» 
lez fcrvir , vous ks faites griller & les icrvcz 
pour hors- d'oeuvre.. 

Jambon en cincarat^, . ^ ; 
Prenez du jambon que vous coupez en traii- 
chcs fort minces , m;.*ttez-Ies-d^ns une caffci oie V 

^ ou dans une poêle avec un peu df gras de jambon- 
ou du brd ; faites cuire à petit feu: quand il eft 
cuit , vous dreflèz le jambon dans un. plat ^ Se 

^(mettez dans la mêaie caflerole un peu ÇLQ^m % un 

;► ÇU't diC vinaigre , & du poivre conçaffé : il faut 
détacher ce qui refle dans la: caflcrole , ep ;ïc- 
xnu me votre fauce avec une cuiller ^ & U kï'in 

^ furie j^cabon^ .. 
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Du cochon de iait» 

Le cochon de lait fe fiiit cuire àJa broclie. 

Qaund il cft bien échaiidé SctrouAt^ y vous lut 
coupez un peu la peau a la tére ^ aux 'épaules > 
& à la cuiflfe pour que ta peau ne ft déchire poinr. 

Quand il cft au du , ftotcez*lc fouvent avec 
de rhuile y pour que la peau foie croquante ; 
ilfaut le manger forçant delà broche ; finon k 
peau fe ramollit & n'a plus le même^oût. 

' Corhon dt lait par quartier au pire Douillet^ 
, Faites d'abord un bon bouillon avec un tru* 
'meau de bœuf, un jarret de veau & deux pieds, 
^un bpuquet de perfil , ciboule , deux goufle» 
"îd'ail ,, trois clous de girofle , la moitié, d'uJie 
'muïçade , ^oignons , racines j.îa viande étant 
cuite., partez le bouillon au tamis , mettez le 
cochon dé lait dans un vaidcau proportionné ,i 
fa grandeur , avec quatregrofïcs écrevilïc-s & U 
bouillon qoe vous avez païïc , ajouiez-y u»e cho- 
pine de vin blanc , fcl , gros poivre , faites les 
-cuire pendant une heure»& demie , enfuite vous 
en padfèz la cuiflTon dam un tamis , dégraifllez-la 
& la mettez fur un fourneau pour la faire éclair* 
cir comme une gelée , en y mettant la moitié 
d un citron , la peau ôtée , & iix blancs d'œufs 
fouettés , avec les coquilles-i quand elle tft claire 
. ôc qu'elle a allez de corps , paflcz-la au travers 
4'une (crviette , mettez le cochon de lait daas^ 
un vaiflèattjufte à fa grandeur , les quatre écrc- 
.,vifl[ès en deflbus , avec dts branches. de perfil 
, verd ; ver fez la gelée fur*lc cochon, ppur k met- 
tre au (tàiê ; quand la gelée cft bien prife , vous 
trempez le cul du vaidèau dans l'eau chaude , Sc 
. le rcnverfez promptement fur le plat quç ^9^ 
devez feryxr , & une krvicttc deflbus, 
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Cochon Je lait en ilanquttte. 

Il &ût frrendre les débris d'un cochon de laïc 

qac l'on a fervi rôti , coupez-les en filets minces ;- 

tnetuz dans une caflèrole , gros comme la moitié 

d'un œuf de bon beurre , avec des champignons 

coupés en filets minces, un bouquet de periii^ ci« 

boule , une goullè d'ail ^ deux échalotes , deissc 

clous de girofle , la moHÎé d'une Feuille de lau>- 

rier , thym > bafilic , paflcz-les fur le ftu , mee- 

• céz-y une pincée de farine , mouillez avec un 

Verre de vin blanc & autant de bouillon > TeF ^, 

'gros poivre » faites boaillir à petit feu & réduire 

à moitié \ ôtrz le bouquet & y mettez les filetf 

de viande , faites chaufifer fans bouillir , enfuite 

vous y mettez une liaîfon de trois jaunes d'œuâ 

délayés avec deux cuillerées à bouche de verjus 

& autant de bouillon , faites liei fur le &u fans 

bouillir : fèjr vez chaudement* 

1^ Cacbon it lak en galentint*^ 

Quand il eft bitn échaudé » il faut le défodèr 
à foi fait , l'étendre (Ùf un lingr blanc , 8c met« 

« tre dtflus une bonne farce de \ iaade affaifbnnée 
de bon goût » que vous étendez de répaiflcus 
d*un grosécuinKfczfur ctrte farce une rangée de 
lardons de jambon ^ uik de lard, une de trum:s,une 
de jaunes d'œuft durs , couvrez tous ces lardons 
avec un peu de farce ; tnluite vous roulez le co- 

- chon de lût , en prennac garde de déranger les 

• hrdons , envcloppcz-le de brfdei de lard , & 
d'une étamine , (errez- le fort avec de la ficelle & 
le faites cuire pendant trois heures , avec moitié 

* bouillon & m<ntié vm^ blanc , fcl , groa poivre , 
racines , oignons , urr gros bouquet de pcrfi! , 
Ciboule ^ échalotes , ail , giroâe > thym j ,ha-^ 
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rier , ba/îlîc ; qaand il çft cuit , laîflez-lc refroi- 
dir dans fa cuîlTon , & le fcrvez froid pour en- 
tremets. Toutes fortes de galcniincs fe font de 
même. 

Cochon de lait à la Lyonnaife. 

Après Tavoir bien échàudé & vuidé , il fiut 
le défofler à forfait , à la réferve de la tête & 
des pieds , faites une farce de cette façon : met-* 
tcz dans une caffèrole une pinte de bon lait j 
quand il bout , mettez-y près d'une demi-livre 
de mie de pain que vous faites bouillir iufqii'à 
ce qu'elle ait bu tout le hit , & qu'elle foît 
bien cpaillc ; ayez foin de la remuer fouvcnt fur 
la fin , de craintequ'clle ne s'attache , mettez-la re- 
froidir , prenez de la fouelle de veau environ une 
livre & autant de graifle de bœuf que vous bâ- 
cliez cn^femble , & y mette? enfuite de la mie d*: 
pain^avec perfîl , ciboule , deux échalotes , cham- 
pignons> le tour hache très-fin , fel > poivre, 

Suaire œufs, blanc & jaunes , coupez en gros 
es le foie du cochon de lait , & prefque autanç 
de jambon cru , pour les mêler avec la farce.» 
mettez le tout dans le corps du cochon s coufez- 
Ic & rttrouflèz comme pour le mettre à la bro- 
càe > mettez dc(Tù$ des bardes de lard ^ il fkut 
Tenveloppcr d'une ferviette , le ficeler & fe 
faire cuire comme le ptécédcnt ; vous le Icr-^ 
virez de même fur une ferviette pour cnciemett 
froid. 

Cuckon de tait en pâté froid. 

Pour faire ce pâté froid , vous fuivrcz ce qui eft 
expliqué dans ^article des pâtés. 

Fromage de cochon. 

Prenez une tare de cochon bien nettoyée j di^ 
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forteï-la à forfait , levez tome la chaîr & le lard 
fans couper la couenne > coupez la chair en Blets 
très -minces ; faites-en autant du lard , mettez le 
maigre à part fur un plat bien étendu & le gras 
dans un autre ; coupez en filets , affaifonnez le 
tout des deux côtés avec du ici fin , de gros 
poivre , thym , laurier bafiUç , fix clous de giro- 
fle , deux pincées de coriandre , la moitié d'une 
mu&ade 5 le tout haché très-fin , deux gouffès 
d'ail , quatre échalotes auflî hachées , une demU 
poignée de pcrfil en feuilles entières , mettez la 
peau de la hure dans une caflerole jonde , arran^ 
gez tous vos filets de viande en mettant un peu 
de vinaigre , «Se quelques tranches de Jambon , 
fi vous en avez , des firu Jles de perfil arrangées 
proprement , continuez de cette façon jufqu'à la 
fin , vous coudrez la couenne en la pliUant com- 
me une bourfe , enveloppez -la d'un torchon 
blanc que vous ferrerez fort avec de la ficelle ; 
mettez ce fromage dans une marmite jufteà/à 
grandeur , pour le faire cuire pendant fix ou fept 
heures avec du bouillon , une pinte de vin 
b^anc , de l'oignon , racine , thym , laurier , 
bafilic , une goufle d'ail , fel , poivre ; lorfqu'il 
eft cuit , vous régoutez & le mettez dans un 
vaifllau jufte à fa grandeur , & bien rond ; cou* 
vrtz-le avec un couvercle & un poids irès-lourd' 
dtflîis pour lui faire prendre la forme que vous 
voulez , jufqu'à ce qu'il foie froid , vous le fervi- 
rcz pour gros entremets. 

es9 
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CHAPITRE VIL 

De V agneau. 

vUoîque Tagneau ne foie pas des plus cxccl- 
^ *lens à travailler en cuifine , à caufe de fon 
goût infipide , parce que c'eft une viande qui' 
n-'eft point faite ", je ne lai(ïèrai pas d'expliquer 
ks différentes parties dont on fiiit u&gc. 

IJfus et agneau k la bourgeoife. 

Sous le nom d'iflus , l'on y comprend la lête',' 
le foie , le cœur , le mou & les pieds. 

Vous ôtez les mâchoires & le mu/êau , ftites- 
Ics dégorger dans de l'eau avec le refte de TiAiW, 
coupez par îftorceaux , faites-les blanchir un mo- 
ment , & faites cuire à petit fcu avec du bouiU 
Ion j un i^eu de bon beurre , un bouquet garni » 
fèl , poivre» 

Quand il eft cuit , délayez trois jaunes d'œufs 
avec un peu de lait , & faites lier votre (aucc (ur 
le feu ; mettez-y après un filet de verjus , drcd 
iêz fa tête dans le plat que vous devez (crvir , dé- 
. couvrez la cervelle , mettez le reftant autour , fc 
la fauce par-deffus. ^ 

Tête ât agneau de plujieurs façonSé 
Vous prenez deux têtcs d'agneaux , que le 
collet tienne avec ; vous ôtez les mâchoires ic 
le mu/eau \ faites-les blanchir , comme aux oreil«< 
les de^veau , page 87. 

Vous la mettez dans une marmite avec du 
bouillon ,-uu gros'bôuquet garni , fel , poivre, 
racines , oignons , du verjus en grain^ ou k 
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moitié d'un citron coupe en tranche jla peau ôtce, 
Étitcs-les cuire à petit rcu ;, quand elles font cui- 
tes , découvrez les cervelles & les dreffez d^ns le 
5)lat que vous devez fervir , Se fervez deflus telle 
àuce que vous jugerez à propos , comme fauce à 
l'Efpagnole , fauce à la ravigote , iauce à la poi- 
Tiade liée , (âucc à la pluche verte. 

Ou pourleJimpU , vous prenez du bouillon de 
leur cuilFon , prenez garde qu'il ne foit trop fàlé , 
délayez-le avec trois jaunes dVrufs , une pincée 
de perfil haché , faites-les [lier fur le feu , & fer- 
vez dcrtus les têtes. 

^ous pouvei encore à la place de fauce , y met* 
tre un ragoût de cotes , ou un falpicon > ou un 
ragoût de truffes. ; 

L* on fait aufli des potages à la tété d'agneau » 
qui font au blanc. 

Quartier d'agneau , comment les fervir. ^ 

Le quartier de devant ed plus délicat que celai 
de derrière. 

U iè fert ordiniircmenc rôti pour un plat de 
rôt. 

Vous le fervei auflî en fricandeau. Voyez fiî- 
'candeau , page né. 

Pour le bien glacer , prenez la glace qui eft dans 
la cafTtrolc avec le dos d'une cuiller , & retend» 
fur l'agneau. 

P"ou^ pouvè^^\xf[ile Cexvii en fîicandeau avec 
Un ragoût d'épin^rs , ou cuit à la biaîle , avec ua 
ragoût de cornichons. 

Vous en faites auflî des entrées à l'Anglaife , 
qui fe fi-ront en mettant les côtelettesr fur le gril » 
comme les côtelettes de n^outon. 

Et le refie du quartier » vous le Eûtes cuire à hk 
broche. 
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Quand il eft firoîd , vous en faites mi hachis , 
8c les côtelettes autour, 

Ze quartier de dedans Ce d^guîfe audî. 
Quand il eft cuit à la broche , & qu'il a Ccrvi 
déjà fur une table , vous le coupez par filets Sc 
le mettez en blanquctu ou à la bcchamcL Voyez 
ci-après. 

Filets étagntau en blanquette* 

Vous mettez dans une caflèrole un morceau 
de beurre , des champignons , coupez en filets , 
un bouquet garni , panez -les fur le feu , & 
mettez une pincée de farine , mouiUez avec du 
bouillon , faites cuire les champignons jufqu'à ce 
qu'il n'y ait plus guère de fauce. 

Mettez dedans les filets d'agneau cuits à la 
broche , coupez en petits morceaux minces , 
avec une liaifon de trois jaunes d'œufs délayés 
avec du lait , faites lier la faqçe fur le feu fans 
qu'elle bouille , aflaifonnez-la de bon goût ; met- 
tez dédans un filet de verjus ou un filet de vinai* 
gf c en fcrvant. 

Filets ^agneau à la bechameL 

Lx bcchamcl n'eft autre chofe que de faire ré- 
duire la crème , )ufqa'à ce qn elle foit ailèz. liée 
pour Élire une (àuce. 

Quand elle commence à s'épaiffir , tournez-la 
toufours pour qu'elle ne fbit point en grumeaux. 

Quand vous êtes prêt à iervir , mtittez-y let 
filets coupés y comme il eft dit pour la blan- 
quette ^ faites -les. chauffer fans qu'ils bouillent; 
a(fai(bnnez-les de bon goût & les fervez. Toutes 
fortes de fiit^ à la béchamel fe font de la m^mc 
façon. 
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JDu quartier d'agneau de derrière. 

Le quartier d'agneau de derrière (e met ordî* 
naîrcmcnt à la broche , // fe met aujfi farci cit 
dedans cuit à la braifè ^ & iervi avec un ragoût 
d'épînars. 

Cuit à la braîfc & refroidi , vous en tirez des 
filets y que vous mettez en blanquette ou à la bé- 
chamel j comme il eft dit ci devant. 

Ufage des ris d* agneaux. ^ 

Us Te (êrvent de la même fa^on que les ris dé 
veau* Voyez ris de veau , voir page 96. 

Fieds d'agneaux gratinés. 

Faites cuire dans une bonne braife une dou« 
ïaine de pieds d'agneaux , & dix-huit ou vingt 
pedts oignons blancs 5 faites un petit gratin avec 
de la mie de pain , un peu de fromage râpé , 
un morceau de beurre , trois jaunes d'œufs , 
mêlez le tout ensemble , & l'ctcndez fur le fond 
du plat que vous devez fcrvir ; mettez ce plat 
fat une cendre chaude pour fiire cuire & un 
peu attacher ce gratin ,^ drelfcz-y dcflus les pieds 
d*agneaux , cntrc-mêlcs de petits oignons , fai- 
tes encore un peu miçeotcr fur le ftu ; apiès 
vous en égoutez la graifle , & fcrvez defms une 
bonne fàuce de blond de veau. 

La langue , les pieds &c la queue s'accommo^ 
denr comme ceux de mouton. 

CHAPITRE 

De la volaille en général. 

JE me fuis afllz étendu fur la viatide de bou- 
cherie ^ que nous appelions groflc viwdc» 
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pour donner une inftru6kion des changencients que 
l'on en peut faire. 

Il eft tems'de paflèr préfentement à des viandes 
plus délicates. 

Je commencerai par le poulet , puifqu'il eft le 
txieilleur pour la fancé , fa chair eft nourriilànte 8c 
facile à digérer : c'eft une des premières nourritu* 
res en viande que l'on donne aux malades. 

Toute la volaille doit être plumée fi tôt qu'elle 
eft tuée ^,il ne la faut point mettre dans l'eau 
chaude pour la plumer > elle fe plume à fec > 
il ne la faut vuider qu'après qu'elle eft flam- 
bée , vous la flambez fur un fourneau bien allumé 
de charbon , il faut la paflèr légèrement fur la 
flamnje , qu'elle n'ait que le tems de brûleries 
poils qui rcftent ; fi vous n'avez point la ccwn- 
modité d'un fourneau allumé , prenez fimple- 
ment une fi*uille de papier que vous brûlez def- 
fous les poils , vous la vuidez cnfuice ; pour cet 
effet , vous coupez la peau de la volaille fur le 
derrière du cou ; détachez légèrement la poche 
d^avec la peau pour Tôter fans déchirer la vo- 
laille , paflez cnfuite votre doigt dans le trou 
du briquet , tournez-le en le courbant , pour 
détacher ce qni eft dans Je corps ; cela vous 
donnera la facilité de faire fortir les' boyaux , foie 
& gibier : vous agrandirez enfiiitc le trou auprès ' 
du croupion > 6c vuiderez en douceur la volaille 
pour ne la point déchirer ; vous aurez foin d'ô- 
ter l'amer au foie & le dedans du cibier. Toutes 
fottes de volailles & de gibiers (c flambent & 
vident de la, même façon 5 fi c'eft pour rôtir , 
& fèrvîr pour un plat de rôt , il ne faut point 
le flamber : vuidez les comme je viens de mar* 
quer , faites-fes refaire fur de la braife , eflu- 
ycz-lcs, bien aycc. un torcho» » épluchez «ks , 
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vous les barderez enfuice oa- piquerez comme 
. Yous jugerez à propos. 

Différentes façon% de poulets^ *• 

Nous en avons de quacre forces , q«i (ont les 
poulets gras , les poulets aux œufs > les poulets â 
la reine 3 & les poulets communs. 

Le poulet ï la reine eft le plus petit & le plos 
efiime. 

Le poulet aux ceu^ eft après. 

Le poulet gras qui eft le plus fort » eft le plus 
eftimé quand il eft choifi bien blanc en ckair & 
en graifle. 

FriQoJpie de poulets. 

. Prenez deux poulets communs , bien en chair y 
que vous flambez , épluchez & vuidez \ coupez- 
les par membres , & les m. tcez tremper dans une 
eau un peu tiède pour Us faire dégorger , vous y 
^ mettez auflî les foies après avoir ôté 1 amer , les 
gigiers que vous fendez pour ôcer ce qui eft dc« 
dans , les pattçs que vous mettez fur de la braife 
pour ôcer la peau , il faut couper les ergots , les 
cous dont vous coupez la moitié de la tête \ vos 
]>oulers étajit bien dégorgés , metcez4es égouter 
iur un tamis ou dans une pafloire > mettez- les 
^dans une cadcrole avec un morceau de bon beur^* 
re > bouquet de periîl , ciboule , une. feuille de 
laurier / thym , du bafilic , deux clous de giro^ 
fie 3 des champignons , une tranche de )ambonj(i 
vous en avez ; paflez le tout fur un bon feu juA 
qu*à ce qu'il n'y ait prefque plus de fauce , vous 
y mettez une bonne pincée de farine » & mouiU 
lez avec un peu d'eau chaude ; aflfailonnez de fel , 
gros poivre , faites cuire & réduire à peu de 
ûuce, Lorfque vous êtes, prêt à fervir ', vous y 

mettez 
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mettez une lîaîfon de trois jaunes d'cnf , dé^ 
hyés avec de la crème m\i du lait » faites lier 
fut le feu fans faire Bouillir , parce que votre 
fiucc tourneroit , mettez-y un jus de citron , 
ou un filet de vinaigre , dréflez votre fricaflee , 
les abatis dans le fond , les- cuiflès & les ailes del« 
fus , arrofez par tout avec la iâuce & les cham- 

E*gnons. Si Vous voulez, wtre fricail^e d'un plus 
tau blanc , vous ôtez la peau des poulets avant 
que de les couper par membres. 

yous Us mette[ aujfi au roux avec des culs 
d'artichaux à moitié cuits » vous coupez le pou- 
lecjpar membres , pafTez-le fur le &u dans une 
.cafleroie avec un morceau de beurre » un boun 
^aec garni , Se les morceaux d^artiçhaux \ met« 
tez-y une pincée de farine , moui^jbz avec du 
bouillon ^ un peu de jus , & un dtoil-verrc de 
vin blanc \ faices bouillir à petit feu ^ àégm^cz 
la fauce. 

Quand le poulet eft cuit , fcrvcz à courte fàuce » 
Se adaifonuez de bon fel , Vous ferve^ auffi Us 
fOuUts en fricandeau , que vous foi tt s comme Ut 
fricandeaux de veau , page 1 16* 

Fricaffée de pouUts à la iourdois. 

t^ fricadée de poulets à k Bourdois le fait de 
la même façon que la précédente , à cette ditfé-, 
rence , que quand elle eft drcflTée fjr fon plat , 
vous la pannez de mie de pain j mettez fur la 
mie de pain » de petits morceaux de beurre gros 
comme un pois. \ taitçs prendre une couleur, do» 
rëe défTous un couvercle 'de touuièrc dans um 
four ; fcrvez chaudement : cette, façon eft bqniie 

{>our mafquer une fi tcaûSe que l'on a deflervie de 
auble, 

Gf 
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Poulets i la Tarrart. 

Flambez '& vuidcz-les , fàîtcs-les refaire (ar le. 
feu & les couprz par moitié , caflcz-lui un peu 
les os , & les faices m.iriner avec de bon beurre 
feais que vous faites fondre , mettez avec perfil 
ciboule , champignons , une pointe d'ail , le* tout 
haché , fel , poivre; trcmpez-les dans le beurre 
& les pannez de mie de pain , faites-les griller à 
petit feu , & fcrvcz à fêc , ou une bonne petite 
uuce claire. 

Poulets en coiffe. 

Ayez deux poulets que vous flambez , vuîdez 
& trouflfez les pâtes dans le corps ,. lardez les 
ailes & applatiflez un peu les poulets , faites-les 
mariner avec perfil , ciboule , échalote , ail , le 
ïDut çniicr ; de l'huile fine , (cl , gros poivre ; 
faites une caiffe de papier , mettez - y les pou- 
lets avec tout leur aiïàifonnemenr , & les cou- 
vrez de bardes de lard , & de papier , faites-. 
les cuire à petit feu fur le gril ûu defTous ua 
couvercle de tourtière ; quand ils feront cuits, 
ôtez les fines herbes & les bardes de lard y (cr- 
vez dans la- caille , en mettant quelgucr* goûtes 
de verjus fur les poulets ; vous pouvez ^uflî les 
ôter de là caiflè , & lés (crvirt avec la faucc que. 
vous voudrez. 

Poulets aux choux-fleurs. 

Ayez deux moyens poulets allez bons pour 
être cuits à la broche j après les avoir flambés , 
épluchés & vuidés , ôtez l'amer des foies pour 
lés hacher & les mêler avec un morceau de 
beurre , perfil , ciboule hachés , (èl , gros poi- 
vre 3 mettez cette petite farce dans le corps , 
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UîfS^ les pates^ 8c les trou^Tez en dindonneau », 
fiutes-les re£iirc fur le feu dans une c&flerole 
avec Mil peu de beurre ou du fain-doux y enfuice 
vous Ici enveloppez avec un peu de lard ôc du 
papier beurré pour les faire cuire à k broche ; U 
cuiflbn faite , drcflez-les dans lé plat que vous 
devez (crvir , dreffez autour' des cboux*flcurs 
bien égoutés , que vous aurez fait cuife avec de 
l'eau , un peu de beurre & du,fcl ; vcrfèz dcflus 
une (auce faite avec un peu de coulis , gros 
cotïime la moitié d*un œuf, de beurre , Tel , 
gros poivre , faites-la lier fur le feu fans bouil- 
lir. 

Poulets i la poêle. 

. FlambcE & épluchez deux moyens poulets , 
fèndeZ'les en deux par le milieu de l'cftomach^ 
vuidez-ks & les paiïèz dans une caflerole av<?c 
an morceau de beurre , une pointe d'ail , • deux 
échalotes , dis champignons ," perfil , ciboule;. 
le tout haché i mettez-y une pincée de farine , 
mouillée avec un verre de vin blanc , & autant 
de bouillon , aflàifoimez de Tel , gros poivre , 
faîtes cuire & réduire à courte (àuce j dcgraiflçz 
, avant qifê de fervir. 

Poulets au fromage. 

Flambez & épluchez deux poulets ; après les 
avoir vuidés & trou(fè les pâtes dans le corps , 
vous les fendez un peu fur le dos & les appUtHlez 
avec le couperet , faites- les revenir dans une 
caf&roie avec un peu de beurre ; mouillez avec 
un demi verre de vin blanc , & autant de bouil- 
lén : mettez-y un bouquer de perfil , ciboule , " 
Une demie gaufle d'ail > deux clous de girofle » 
«ne demi*ftuille de laurier ^ thym , bafilic ^ pca 
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de fel » gros poivre, faites cuire une heure I. 
petit Ru , quil ne faile que migeoter , en** 
liiite TOUS ôtez les poulets & mettez dans la (auce 

Sros comme une iioix de bon beurre > manie 
'uue bonne pincée de farine , fàitts-les lier (ur- 
le lèu , prenez le plat que vous devez (ervir ; 
mettez une paijtie de cette (auce dans te fond » 
& fur la (auce une petite poignée de fromage 
de Grufere râpé , mettez les poulets delfus v Oc 
iur les poulets , vous y mettrez Ir rcftant de la 
i&uce , Se enfuite autant de fromage de Gru* 
yere râpé que vous avez mis dtiTous > mettez 
le plat fur un petit feu doux & un couvercle 
de tourtière avec du feu » quand ils feront d'une 
belle couleur dorée 8c plus de (àuce » fèrvez chau- 
dement. Si votre fromage eft fort de fel , il n'en 
Ikttt point incttre dans la cuifTon des poulets. 

poulets à Vefiragon. 

Faites blanchir, un demi -quart d'heure» une 
bonne pincée de feuilles ti'eftragon » retirez-les 
à i'eau fraiche, hacbez-le fin aprâ Tavoir prefle » 
fiambçz & épluchez de^ix poulets, vuidez*les 
& en prenez les foies q^e vous hachez , & les 
môlez avec un morceau de beurre , le quart de 
Teftragon haché , fel , gros poivre \ mettez 
cette petite farce dans le corps des poulets > 
mettez-les dans une caflerole , après les avoir 
troulTés avec leurs pâtes pour les faire revenir 
dans de la graidè ou du beurre , mettez une 
barde fur Teftomac» & les faites cuire ï la bro- 
che enveloppés de papier y quand ils feront 
cuits ; inettcz le refte de Teftragon haché d^ns 
une caflerole , avec deux fois gros comme un* 
i)plx de bon beurre > rnanié d'une pincée 4c 
fuéi:r-' , dtyx j:iuik5 d'gcuf , un demi-vcrrç 4g 

DigitizedbyVjOOglC 



fi O tr R G E O 1 s E- 140 

jus i dçux cuillères de bouillon , un filet de yi- 
migtfi y (cl » gros poivre , faites lier la fauce (ans 
bouillir , de crainte que les œufs ne tournent. 
Servez fur les poulets. 

Poulets i U matetote* 

■ Coupez la tétt Se la queue l une douzaine de 
petits oignons blancs^ faites-les blanchir un demî- 
quarr- d'heure à l'eau bouillante , retirez - les & 
l'eau fraîche pour en ôter la première peau ; cou- 
vez deux moyennes carottes & un pinais de la 
longueur de deux doigts , 8c les coupez autour 
en hçon de bâton : mettez dans une caflèrole un 
petit morceau de beurre avec deux pincées de fa- 
rine > faites roudir de couleur canelle en tour- 
nant fur le feu » mouillez avec un verre de vin 
blaiic , autant de bouillon , mettez-y les c^rot<* 
tes , les petits oignons , un bouquet de perfîl , 
ciboule , une demi-goufle d'ail , deux clous de 
girofle , une feuille de laurier , thym , bafilic , 
ici- , gros poivre ; faites bouillir à petit feu une 
demi-heure > cnfuite vous avez un gros poulet 
. ( ou deux petits ) que vous flambez , épluchez 
. & vuidez/aites-le revenir fur le feu,& le coupez en 
quatre ; mettezJe dans le ragoût ; vous y nier* 
trez , (î vous voulez , le foie , le cou , les aîles 
& les pâtes ; faites bouillir à petit | feu pendant 
une heure 5 4a cuiflTon faîte , qu'il y refte peu de 
fauce, dégraiffez-la & y mettez un anchois 
haché, une pincée de câpres. Servez chaude^ 
ment. 

Poulets à la jardinière. 

' Vuidez deux çaoyens poulets , fcites chauffer 

les patcfspour leii éplucher , coupez les ergots, 

ôc faites* emitr Jâ pâtes dans-k corps des ^potN 
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Icts 6c rercnir fur le feu ; épluchez4es > H ceu* 
pez chaque poulet en deux y appUcifîez-les un 
peu avec Iç couperet , faites mariner .une keiir^ 
- avec du teurre chaud, pcrfil » ; çibouk > /«n^ 
pointe d ail , champîgncms j le tout haché très- 
fin, fel, gros poivi*e-j faites tenir le plus que 
.vous pouvez de matinade apjès le? poulecs ; & 
les panez de. mie de pain , faîjes griller à pecî^ 
feu y en le$ arxofant du reftanc de leur mari* 
nade -, quand ils feri^nt cuits de belle couleur ^ 
ièrvez avez upe faùce iaitc avec nh .pci^ de î^s ^ 
trois cuillerées de verjus ,■ fcl , gj?QS p'oivre , ui^ 
peu de per/il haché ^ deux jaunes d'opuf^ fâîtf;& 
Jier fans bouillir. . . J 

JPouletsûU cerfeuif* 

\ Mettez dans une caflèrole un peu de beurre avec 
doux racines i un panais coupé en ztftes , deux 
ou trois oignons en tranche , une groflfe- coM0e. 
d'ail, deux clous de girofle, une feuluip ^4$ 
laurier , thym , ba/ilic -y pa(&z le to^^ fur. uni 
moyen feu , jufqu'à ce qu'ils foienc un pe4 
colorés ; cniuite mouillez avec un verre de -vîr) 
blnnc , autant de bouillon > paflèz au tamis :^ 
mettez-y gros comme k moitié ►d'un -œ^f de bpn^ 
beuirc manié d'une bonne pincée de farine , ayçc^ 
dtux pincées de ç^rfcujl haché tFes^fini, faites \iefj 
cette làuce fur le feu t & la fcrvez iur d^ fOttr? 
lets cuits à la broche. ;, ^ A 

. - .. - . Poulets 4iu rtvMU , . , t L ; * 

Flambez & épluchez dtux poulets , vuîdcî- 
Its & hachez les foies que «vcHis mêlez avec un 
morceau de beurre , perlil -, ciboiik. i jdoja^fevl* 
hs dfflugiHi , deux jou trois jhrai^^h^s ?4f^;f ef-«î 

~ fcuiÇi.!;; t^t.badié.4./el,j4rc#.i^l6fÇn::^ 
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fct'tn k$ |>oulcts , & trouffcz avec les pâtes ; 
fcices revenir fur le feu avec un peu de beurre 
^ou de la graiflfe du pot ; mettez cunre à la bro- 
che enveloppés d^ lard & de papier , mettet 
dans une caflcrôlc le beairrc qui vous a fervi à 
Rafler les poulets , avec àeux- racines en zeftes > 
àcux oignons en tranches , une gouflc d'ail ; 
"deux clous de girofle , une feuille de laurier ; 
thym , bafilic , paflcz-les fur le feu fans les colo* 
rer ; mouillez avec un verre de vin blanc , au- 
tant de bouillon , faites bouillir i petit feu pèn* 
dant une df^mi-heure & paflèr au tamis ; preneï 
des herbes à fourniture de falade , comme tRrs^ 

Î5on , pimprenellc » cerfeuil , civette , creflTon i 
a noix , de chacun fuîvant la force , que 'tout ne 
iàflè qu'une dcmi-poignée que vous hachez très-^ 
fin ; mettez dans la lâuce , pour les laifllr infij- 
fer une dcmi-heure fur la cendre chaude (ans 
bouillir-, paflez au tamis & preflez les herbes 
pour en faire fortîr l'exprcffion ; mettez dans 
cette fauce gros comme deux noix de bon beurre 
manié d'une bonne pincée de farine , fel , gros 
poivre , feites lier lur le feu fans bouillir. Servez 
iat ks poulets* 

Poulets ûu verjus Je grains, 
*^ Flambez , épluchez. & vuidez les poulets , far* 
cîflcz le dedans avec le Toie mêlé avec du beurre , 
pcrfil , ciboule hachée , fcl , gros poivre , & fai. 
tes cuire à la broche ; mettez dans une caflèrolc 
-un peu de beurre , avec deux oignons , une 
gouflè d*ail , perfil , cibt)ulc , une carotte , un 
panais , deux clous de girofle , paflez le tout 
ensemble jufqu'à ce qu'ils foient colorés 5 met-- 
tez-y une bonne pincée de farine > mouillez avec 
im verte de bouiHon^ laiJfez cuire & réduirai 
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moitié ; pallèz au tamis » prenez une bonne pou 

gnéc de verjus en grain bien verd , ôtez-cn les 

Êepins & les faites blanchir un inftanc à l*eau 
ouiilante , retirez-les pour ks égoutét \ met-., 
le^-ks dans la fauce avec ^cux jaunes d'ceuf ; 
faites litr fur le feu fans bouillir eu tcurnane 
toujours , auffî-tôt que la fauce s'épaiffit , ôtez du 
feu. Servez Suc les poulets. 

Poulets i la^giblote» 

Coupez-les par membres & les mettez dans 
une caUcrole avec les abatis , des champignons ^ 
un bouquet de perfîl , ciboule , un^ gouflè 
d'ail j la moitié d'une feuille de laurier , thym , 
bafilic , deux clous de giro^ , un peu de beur- 
re , pallez-les fur le feu , mettez-y une Bonne 
Eincce de farine j mouillez avec un verre de vin 
lanç y du bouillon , du )us ce qu'il en faut pour 
colorer le ragoût > fcl > gros poivre s &itçs cuire 
^ réduire à courte fauce» 

^ Poulets aux faits pois. 

Coupez -les par membres & les mettez dans 
«ne caifcrole avec un litron de petits pois j un 
morceau de beurre^ un bouquet de perfil > ci- 
boule » pafllz-lcs fur I^ feu , mettez-y une bonne 
pincée de faiine > mouillez moitié jus & moitié 
bouillon , faites cuire & féduire à courte fauce ; 
ne menez du fel qu'un moment avant que de fer- 
vir , un peu de fucre , fi vous le voulez. 
Poulets ,en hatelet. 

Prenez des poulets rôtis que l*an a dcflervis de 
U tabl;^ \ vous les coupez par membres & em- 
brochez chaque morceau à des hatelets d'argent » 
ou de ^Qtices brochettes de bois » trempez -ks. 

^'■■^- ^ DigitizedbyCaOOQlC 



BOURGEOISE. 151 

éïnt 'Vcenf battu » aflaifonncz de M > poivre ^ 
perâl , ciboule hachés » pannez-les & les trexn* 
pc2 dans du beurre ou^ de l'huile , repanez-les , 
&:.les faices gtiller à pccu firu > en les arroHuit lé*' 
gérement avec un peu d'huile : lervez J (ce ou une 
iauc& claire» 

Des poulets marine. 

Cottper-les par membres &^lcs fiiîtes mariner , 
8c 4nre comment eft die pour la poitrine de veau , 
jpage los. 

Poulets en fain^ 

Il faut leS'défodèr à forSiit/ans percer la peau , 
les remplir d'un ragoût de rîsde veau , ficelez- les 
en les arrondiffant , & les. enveloppez de lard & 
d'un linge blanc 9 faites les cuire avec du vin 
blanc » bon^ bouillon > un bouquet garnie Serves 
avec une fauce à rEfpagnote. 

• boulets i la ftHittt Metiehouh. 

FlanJ^ez V vuidez te troufllêz les paces dans fe 
corpi ï deux poulets communs v laettez-les dans 
une caflèrole avec un morceau de beurre , un 
verre de vin blanc , (êl ,. gros poivre > un boiv* 
^att de perni- , ciboule , une gouâe d'ail , thym> 
laurier v balilic > deux cliûus de girofle ^ faites 
cuire à petit feu > & attachez toute la faucc au- 
tour des poulets ; enfuite vous tiemperez \t% 
pouless dans de Pccuf battu 3 panez de nâe^ 
de pain, retrempez* les dans du beune 8i lea 
repanez : faites • les griller d'une belle couleur 
dorée \ fervezrlesà £bc oa une iauce claire un peu 
piquante*.. 

Comment fervir leTpoutetsgrarattxoaifi&ila retne». 
Ils fè préparent tous de la même façon 1 & ie 
£tvciic ordmaircmiem pour plat de rôt. 
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Vous les fcrvez bardés ou piqués , fvnvant {0 
]goûç'du maure ; pour ^tre cuits à leur point , cd^ 
ie connoic atidoigc & à l'deil.; quand ils âéchiA 
fcnc fous le doigc eh ks tâ^am à' la jcoiflc , iLcâ 
tcrms de ics Fciircr du feu - • « ^- 

Pour la couleur , il ne la fàuc ni trop pUe ^ ni 
trop colorée. * * 

Toutes fortes de rots doivent Gtfàie cuire 8C 
.connoiucL aM même, dfgré de çuifl'oi^^, il ne>'a?r 
gît que du cems qu'il faut de plus au S:\Xy ^iypm 
qu'ils font durs ^ ç.uiFe> -. .- . 

Tout le. xponde fait faire 'Cuire des viandes à la 
broche ', & peu réuffîlTcnt à les (èrvir à leur pacfaiir 
degré de cuifTon î cMl à quoi l'on doic prendre 
ga''dc ., parce que c'tft delà que dépend une partie 
'de labcncé des viandes , comme ài/ffi dfétrt trop 
Àorciiiées ou pas àffèz, ' ' \, 

Poulets en tf/|/r/e de iroçhe du dîff^^fçtes fafons. 

Si vous voulez {èrvir des poulocScgrai ou à U 
reine pour encrée , faices->les cuire à la broc^ de 
cette façon: 

Vous les flambez à h flamme d'un 'fourneau, 
TUid.'Z-les , & leur .meire^ dnus le. corps un 
ptu de lard rapc ^ & Ic-foîe du poidc-t hache, 
»n peu de pe^hl , cibouje ilachée , .aès-jpcu de 
' itl 'i coufèz-les porur que rien ne forte ; faitei- 
Ics refaire fur le Ru dans une caftliole avec de 
la graide de la marmite , faites •les cuire à la 
broche , enveloppés de lard . & de papier ; ne 
ks mettez point à un Ru trop ardent , de crainte 
qu'ils ne colorent , parce que les poulets en efh» 
trce de br($che doivent Ce (ervir blancs. 

Quand vos poulets font cuits , dreflc^i-fcs 
wm le plat que vous devez ftrvîx , & ©ilM 
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BOtIRGÉOlSE. m 

avec Celte lâuce ou ragoûc que yoos jugerez à 

Comme. 9 

Sauce â ta ravigote^ & ancliots. 

Sauce à l'ËfpagiioIe* Sauce 2 la carpe. 
Sauce à la Sukane. Sauce à Plcali^nne, 

Sauce à l'Allemande, Sauce aux petits aui«« 
Sauce i PAngloifè. Sauce piquante- 

Sèûcc blanche avec câpres Sauce à la reine. 

Ou toutes Jtirtes de ragoûts > comme y 

Aux truffes. Aux concombfcs,. 

Aux mouflèrons^ Aux cardes. 

Aux morilles* Aux écreviflès» 

Aux petits oignons. Aux piftaclies. 

A la paflc-picrre. Aux cornichons. 

Au ragoûc de foie gras. Aux Ivuitres. 

Poulets aux croûtons^ 

Prenez un gros poulet ou deux , fujvant la 
grandeur de votre plat , faites une farce de leu^ 
foie ^ & les fuites cuire à U broche enveloppés 
de lard & de papier i^uan 1 ils loiit cuits , vous 
ks ierycr avec une (auce Élite de cette façon ': 
vous prenez un peu d'huile fine \ faites-y ffirç 
d<:ux croâfons oe pain promptim nr. ^4ettez-lcà 
égourtr ; & dans cttte même huile vous ferei 
Cuire deux oignons coupés en fiK ts. Quand ils iê- 
jront cuits aux trois quarts , votis y ajouterez per- 
fil , ciboule , échctiore , un foie da volaille ; le 
îovrt haché 3 :i& stonilltitz avec un vtwc de vin 
blanc & unb \ bonne ^ cuillerée, àc ce^ttlis^ y déy 
giftiiHz la &uce de rafl&ifonnez de Tel & povvre 
concalfé ^ faites* la cuictr ,à petit feu* urr ^uait 
dbcucc^fecvczica.poakis&ks croûtons à CQié# 

G 6 
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1^6 LA CUIS INI EU t ' 

^ Ufage du coq & ie ta poule. 

: Ils font tous les deux excellens pour (àîrc de 
bon bouillon , & d< la gtl& de viande pour les 
malades , en nicttant un peu de jarret de Teatt 
avec &c faire du blanc-manger , 

Ils font aufft excellent à faire àt bon confom* 
mé , •& donner du corps à toutes fortes, de bon* 
nesr lauces & ragoûts. 

DES DINDONS ET DINDONNEAUX. 

LE dindonneau fe (trt à la brocKe , piqué ou 
bardé Dour un plat de, rôt , principalement 
quand il tit f^ras & dans la nouveauté. 

Quand il i ft cuit & refroidi \ ce que l'on a deC 
fervi de tu table vous fert à faire différentes ea*.* 
trécs. 

Vous les coupez par filets & les (crvei en blan- 
^uctte.VcyezagneauenblanquettCjVoyezpag. 141. 

Une autrefois \ le bechamcL Voyez agneau i la 
béchamel, voir page 141. 

Les cuidès ie fervent fur le grîî avec une (auce 
robert. 

Si vous voulez mettre un dindonneau en enr 
trec , vous le préparez pour la broche , commt^ 
i*ai expliqué ci-devant pour les coulées gras. 

Faites-les cuire de la. même façon 3 ôc fèrvez 
avec les mêmes iàucts & ragoûts* 

> Cuijfesde dindons itacr/me. 
• Si VOUS' vous fcrves des cuiflès d'un dindon 
cuit à la broche, que Ton a deflervi de la table, 
il ne faut point les larder , fi elks Com crues, voii$ 
les lardez en travers avec de gros lard > fàites^lcs 
xuue dans une faiiue McntboMlt > fîutc de cctt^ 

\ . 
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façon : metccz dans utie cadêrole^ gros comme un 
ceuf, de beurre manié avec une demi cuillerée de 
farine , fcl , poivre , perfil , ciboule 3 iiiie gouflê 
id'aîl > deux échaioces , trois clous ic girofle ^ 
une feuille de burier » tbym , badliç , deux pin*' 
cées de coriandre , un demi-fepdei: de lait , tour«> 
nez fur le feu jufpu'à ce que cela bouille ; inectez- 
y^lcs cuillès de dindon & faites bouillir à très*pe«^ 
tic feu ; quand elles fléchiront deflbus les doigtr 
vjous les retirerez pour les égoucer ; prenez le 

S;ras de U fainte Menehouit 8c y trempez les cuâf* 
es ,. pannes- les tout de fuite » (kites4es griller à 
petit têu > en les arro(ant lég.érem£nt du reftanc 
du gras où vous les avez, trempées : mettez dan& 
une caflèrott on demi-verre de jus avec deux. 
cuillerées, de verjus , (et y. gros poivre 4 faites 
ckauffer ^ Sccvete deifôus les cuiflcs. 

Dindon à la poele.^ 

Flambez & épluchez un dindon ^ âpplatiflèz* 
le xm peu fur Teftomac , troitflèz les pâtes dans; 
une cailcrole avec da beurre oa du lard fbndu^ ,. 

Eerfil y ciboule» champignons., une pointe d^aily 
r tout haché très-fin -, faires-le rehdre ^ te k 
mettez dan$.4ine autre caflèroie avec raflàifbnne- 
ment , fcl , gros poivre ; couvrez Tcftomac di 
bardr$.delard i mouillcx^vccun verre de vjn 
blanc f autant de bouillon • âites cuire à petii 
feu , ei;kfuit» Vous le dégrai(ïez. ôc mettez un peu 
dexottlis dans^ la fauce poui la lier. 
. Les pôtttets & poulardes fè préparent de mémci; 
Dindon en gatentihe. 
Flambez & vuldez un gros, dindon. , «dé(b£i 
(êz4e à forfait pour en faire une galcntine de I4 
même façon q^^i'il a été dit pour le cochon de latf 
en gaUntUiea ci-deTWt^ voirpage 136» 
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m LA CUISINIÈRE* 

Dindon tnhaloa* 

Vous ledéfolTez à forfatc fans percer k peau i 
lavez-tn touicla chatr qoe vous coupez par filées» 
^ finilTcz comme le fromage de cochon » ci^de-^ 
yanc, voir page 15.7. . 

. 61 vous voulez le fervîf pour entrée , retirez-le 
petidaac qu'il cft chaud ôc k fcrvez avec uûe both» 
^er^uce*. 

Dindon rauié. 

' IllEiut flamber ]xn dindon & le ccupcr endeur, 
le dclblïcr à forfait ,, & mettre fur chaque moitié 
une bonne farce de viande , roulez cnfuitc cha- 
que moitié ; ficcicz-lcs & les faites cuire couver* . 
tes de bardes de latd avec un verre de vin blanc » 
slutant de bon bouillon , un bouquet de perdl ^, 
ciboule , une goude d^ail , deux clous de giro* 
fle , unptu de thym , laurier , bafilic ;(èl,pol« 
\re' , deux oignons en tranche*, une caiorte , un 
yanais : la cuiSon faite , dégraiflèz la iauce & la 

Îaflcz au tamis I mtecez-y un pru de coulis pour 
\ lier.. Servez lux la viafide. 

A la place de cette fauce ^ vous en pouvez mettre 
une autre , ou œl ragoût que tousi jugerez i pro%^ 
pos. • • •■ r 

Abatis de dindon énfrtcaffte au Uanc ou rùur^ 

Prenez un ou d^uxabaiîsde dindon , quicom^ 
prend les aîks , ks prîtes , le coi»*, le foie , le 
cibicr ^, éch.iiKJez k tQi^l ^ l'épluchez » flirttpz^ 
Je dans une caflcrolc avec un morcjcau de beu#re , 
Vn. bouquet de p.c'riil' \ ciboule , une gouflè d'ail*» 
df< ux clous de girofle , thym , laurier , bariîlîc , 
il^s chimpîgnons , pafllz le tout fur le fvu , & y 
tnetcex uœ boaae pincée d^ feiisie 2 mpuiUes 
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arec de Vci\x ou du bouillon i aflaifontiez dt fci , 
gfos poivre ^iijife^s cuire -tfc réduire à courte iauce^. 
q'44nJivo4sêceSwprêf à ferjiir , OCC3P l.- bouquet ,r 
xngcxiéz-y^^uiK Iiqi^uîcle.troi5 i^an^s d*jeuf avgc. 
dè'U.ccem? ^ (û^\ fier lui? bauiHîr , eu icrvanc^, 
iiQ iÇWc'^c ];^ujaigre oif de. verjus ; (ï vous le m^t* 
tçï îiurpux., aprè^ hivoicj fermé , moui.icz-moi^ 
txé hçu^UoaJc moitiéijus. ^ laiffcz réduite i courte 
iawcçj/.iîpyo^^voulez meure u;iabaris au^pait* 
Bois^-racjj^rle^dÎMîS une c^ltcrp^ pour Ici paîjiçr 
fi^vçc^ ;^.,i}iiB0n moicc^ de oearre y £iriiicz ôf ^ 
mQuilif;;f^,n^itié"bot5iUon '& moiâe ju& , LûCa?- 
cu^re &c .r^^ujrc à cource Cauicer 

J>iffiirÉniteMfijgohs d'aecomméder teswiettcdifUÙmSé. 

m ftryenft à feire des daubes ; vous les: pju* 
HK-aî y vdidér 5c crouffez les pattes dam le cor ps ; 
feftcè'4és refaire fur*la braîfe i vous lés^ lardez d^ 
grôslàVdàni âflTaflohaé» cte frf , poivre ,* èerfil y^ 
ÇiÉ^oule'Vaii^ échalote, 'KtoJjLtfiaéhé: ^^ ^ ^^'- ^ 
i* Mt:it:zAc cuîre dahs'tmé inar^rtc judeifa' 
grofleur<,' mettez-y uhe*çhopînc de vin blaiic, 
àa bouillon * racines , lignons ; un bouquet 
garni ^ M , poivre } faitcs-lecuirc à petit fcu^ 

Quaiij ilcft c^ic , p4llez..ie.'\bQuillon au tamis 
Çf, k t>ii[<jS rç ^uife, en, glace ,, q\^ vous ,mcc|cz 
içfrôidir:, €tc;n4ez7l<? !|Mr te. din Jo« ; 4vôu$ qi^ 
%vcz de reit^ , i^-uez-le àms b curp^V 
• Vous fervcz ç^ dindon dans un, plac fur qn^ 
Jcrvit ttc , girpi de p^ rfii.vprd, . 
, Vous pouvei faire de ces dincjpus des cnrrées J 
If braiifê ,|.cofflame Ij^ezol^e., ùi^^dcm , des em 

eéçs ^ la bquîgcoji^- , ci^re dci^ fUx:^ , Cotwï^ 
snqixde^e^u, . .^ ^ ,..:' - 

5 . , , Çuijfes, de dindçns accor/^gn/esi j 

\ 
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i€ii LA CUISINIÈRE 

l'eau bouillante |C0ûpez4e en gros dés avec bcau^ 
coup de champignons « coupés en dés j manîez-i> 
les cnfemblc arec du lard rs^pé , perfîl', ci- 
boule s bafîlic , échaloces ; le tout haché , Tel ,~ 
gros poitre , deux tauncs d'œuF; ayez deux ' 
cuiflès de dindons crue* , bien ^pltrchécs 8c dé- ' 
fbflTces à for&ic > à ta réferve du bout de l'os 
qui joint la pâte que tous laiffèz i mettez ; danl 
les cuiflfès les ris de yeaa avec Iciu: afTaitbnne-* 
xhent > caufet-ies pour que rien né force, &lc5i 
faites cuire dans une petite braife fuite ' avec uIk 
▼erre àt vin blanc , autant dé bon bouillon » 
un bouquet de petfil , ciboule , peii de fcl î 
couvrez-les de bardes de lard & les ^ices cuire à 
petit feu î lorrqu'elles. fbnif cuites , & qiu'il jrefte 
peu de (àuce , dégtaidezJa , otez les bafdes ôi 
h bouquet ^ mettez-y deux cuiUesées 4e^ coiiU^î 
pour la lier;, fi vous n^ea avez poinc., vpus.y 
mettrez gros cosnijDe une noix de beurre manié 
avec une pincée de £irine ôc \xn peu. de per iil 
blanctu haché ; faites lier (ur le feu , icrvez 
fur les cui(&s avec ua |us de cicroa ou un filcc 
de verjus* 

DinJbns À t^OÊlàpt^ 

^ Le dindon dont vous avez ôtf'les cuifles pour 
les préparer , comme il eft dit à la façon précéden* 
te « il vous refte les ailes 8c Teftomac pour faire 
l^îcatope ; la cafca£ on la met d^ns le pot pour 
la manger au gros fel : prenez donc les ailes 91 
l'eftomac que vous coupez très- minces en filets ic 
les àrtan^ez enfûite dans une caflerole , en fai« 
£»nt pluheurs couches 'l^inefiir Tautre ; il faut 
afiaifbnner chaque couche avec du perr)l , cî^ 
boule t échalote y bafilic , champignons , k tout 
haché u^in ^ fel , groi p^iyxca & ua peu^<k 
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BOURGEOISE. IA 

bonne huile > couvrez avec quelques bardes de 
laid ; faites cuire à petit feu fur dé U cendre 
chaude : ^ moitié de la cuiflbn » vous y mettrez 
un demi-vene de vin blanc», rachevez de cuire » 
èc dégraidez la fauce avant que de la /ervir fur 
les elcalopes| Ci vous avez du couKs , vous en 
mettrez deux cuillerées pour la lier j un jus de ci« 
tron ou un filet de vertus. 

jetterons Je dindons aux petits oignons & fromage^ 

Prenez fix ou huit ailerons dé dindons que 
vous écfaaudez > faites-les blanchir & éplucher , 
mettez- les dans une caflerole avec un bouquet dt 
persil , ciboule , deux clous de girofle , une 
demi-èîuiUe de laurier , un peu de baiilic , mouil- 
lez avec un verre de vin blanc 6c autant de 
bouillon 'y faites cuire à petit ftu ; une demi-^ 
lieure après vous y mettrez au moins une doa« 
zaine de petits oignons blanchis un quart-d'heure 
à l'eau bouillante & bien épluchés , peu de Tel , 
de gros poivre , rachevez de Cuire & les reii« 
tez de la cafTcrole pour les égouter ; paflèz la 
iâuce au tamis, 6c la faites réduire \ fi elle eft vco^ 
longue j mettez -y gros comme ime noix de boa. 
beurre manié d'une pincéedeiàrine ; faites lier 
fur le feu , prenez le plat que vous devez fervir 9 
mettez un peu de (kuce dans le fond , 6c par de A 
faû une demi- poignée de fromage de Gruyère , 
ou de parmefan râpé , aurrangez deflfus krs aikrdns 
& les petits oignons entre , arrofez tout le defTur 
, avec le reftant de la (àucç \ couvrez avec du fro- 
mage râpé f mettez le plat fur un petit fburnea». 
pour faire bouillir à petit feu , jufqu'à ce ou^il 
if'y ait prefque point de fauce ; donnez couleur 
au delTus avec une pelle rouge ou un couvercle de 
ipurti^re avec bon £:u. Seivez^chaudcmcnc. 
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»#» L'A CUISINIÈRE • 

Ailerons en fricajfie de foutefs. 

Après avoir échaude des ailerons , fait klan« 
chir & bien épluchés , vous les faites cuire de Ja 
tnéme façon que la fricaffi^ de poulets > page i i^r: 

Ailerons en fricandeau. '' 

Prenez dix ou douze ailerons de dîndojns , ou 
quinze de poulardes que vous échaudez Se épla« 
dicz ; piquez-les de petits lardons , enfuire vous 
kr&fatces blanchir lin inftanc à l'eaa bouillante ÔC 
les ferez; cuire comme les fâcaiideaux à la bout** 
geoile^ page ii6. 

Ailerons à rEfpagnole. 

Après qu*ils font blanchis & épluchés , met^ 
tez-les dans une cafllrole fur des Dardes de kr<î 
avec deux cuillerées d'huile , un verre de vir» 
blftnc f autpnt de bon bouillon ^ un bouquet de 
perfil , ciboule , deux goufles d'ail y thym s 
laurier , bafîlic ; deux clous de giroâe , (èl » 
gros poivre , deux pincées de coriandre ; lort 
qu'ils font cuits , pai&z la (àuce au tamis » dé« 
graiflcZ'la & y çnetiez un peu de coulis pour la 
Ker \ tfluyez les ailerons avec an linge bknc,5er« 
yes la fauce deifus. 

/ ' Ailerons en matelot te. 

. Fait3és un pcdt roux d'une cuillerée de ferîne & 
du bëufre , que vous mouillez avec un demi^ 
ùûet d^-vin blanc » autant de bon bouillon } 
mettez* y cuire ks ailerons avec un bouquet de 
per/ti V ciboule , deux goulles d'ail , thym ^ 
ba/ilic, «deux clous* de girofle , (tï 3 gros poivre;' 
i.jDtoitii de ht cuiflon , mettez -y a\i moins une- 
douzaine de jolies oignons, blancs-, blauchis ua^ 
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V>on quart d'heure à l'eau bouillante & éplu- 
chés ; coupez dçs mîcs de pain de la grandeur 
-fl*un petit, écu , 8c les paflèz fur le feu avec im 
*pèa de^beui'res^JiirqQ'à ce qu'ils' fotcht colorés ^ 
leràfebïit'finî à courte {au<;e ,' ittettez-y one pirw 
^c de-.caprès :fincs entières , di'efièz les aile- 
rons Se croûtons dtflfus & autour > lâ fauce par 

'deflîjs. • ' -• -y^ ^ ^' ; - . •• • . ^ 

Aihrons i la purée verte» . 

Vous les faîtes cuire avec un peu de bôil 
bouiUon , un bougUcc jjarnt ,'^fcl , pome , un 
|)eu.de'petii lard ft vous voulez , vous avez utl 
demi* litron de pois cuits, avec du bouillon) 
des queues.de ciboule & dii pcrfil , paflez-les en 
purée dans une écarnîne , mettez dans la purée la 
cuiflon des ailerons pour lui-^donner du goût, 
ièrvez la purée delTus les ailerons^ & de petit lard 
dans uiK' tsrisine:^ que la purée ne foie m crop^ 
daiare ni trop. liée;/ . î 

Ailerons 4 la purée de lentilles^ 

- Vous les feiijes de môme que ceux à la pui-éé 
vercc , à cette différeiice que vous ne mectez point^ 
de queaea de ciboule m de perfii dans lacuilTofl^ 
dcsJcntilles» L . . 

. Ailerons aux petits oignons. . ,'^> 

\ ^Mt^%^\m r^gi>ui de perirs oignon$3 commeril 
cft expli^dt ci-aprèsc Mettez -les ailekons dant 
une çaflcrole avçc «ii| peu de bouillon , un bou^ 
quct garni, (ic\ » gros poivre; faite$rics, eu re ; . 
cnAiite vous dégraiflez la cuifTbn & la pa0cz aul 
U$|i$^<i mcrteZnlÀ^ails l^.ragQiJt 4'oi^non$ pour 
k)i dçDQQr 4h cioO » fofvîes à cf^ur» iauce fur leè 
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Ailerons mu vinie Champagne, 

JFoncez uns caflerolc de tranches de vean , mec- 
tez les ailerons deflus , couvrez de bardes de lard» 
mettez- y un bouquet garni , fçl , gros poivre ^ 
un vcxTc de vin de Chanipagne , un demi- verre 
âe bon bouillon » faites-les cuire à petit feu ; loril 

Îu'ils font cuits > mettez deux cuillerées de coulis 
ans la (àuce , dégraiflèz-k & la pa(Tèz au ta- 
mis : Cttyct fur les ailerons bien eOuyés de leur 
graidè. 

Etant cuits de cette façon fans y mettre de vir> » 
tous pouvez les fervir avec telle fauce ou ragoût 
que vous jugez à propos. 

Ailerons 3 ta feinte Menehoutt.* 

Fatces-ks cuire avec un verre de bouillon , un 
demi-verre de vin blanc , un bouquet garni , 
ièi > gros poivre ; quand ils font cuits à petit 
feu , hiites attacher toute la (auce aptes les aile> 
rons comme fi vous les glaciez , mettez-les re- - 
fioidir & les trempez dans un peu d'huile , pa* 
iiez*les de mie de pain ; étant panés , arroiez- 
les avec un peu d'huile , & les &ites griller de 
belle cottkur \ (êrvez Tans fauce \ ou £ vous 
voulez , une fauce claire aifaifonnée de boit 
goût. 

^ Ces mêmes aiterons fc peuvent mettre frire , à 
^ette différence qu'à ta place d'huile vous lés trem- 
ftx dans de t'œuf battu , & les panez de mie de 
pain pour les faire frire \ l'on peui- faire la même 
c hofe avec des ailerons qui om déf a été {tviï% fur 
la table. 

De celle &çon que vous les mettiez; en les fais- 
ant cuire dans utie petire htixit , mettez -y peu 
^ UX j pour que vous puiftiez vous (ervic de leur 
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cUlffon « pour renfoncer U iauce ou le ragoûc que 
vous fer virez avec, 

. Des pâtes de dindons. 

Elles fe font cuire à la brai(e comme U lan« 

Î^ue de bœuf » page 17 « avec un bon aflài* 
onnemcnc. 
Quand elles (ont cuites & refroidies » vous les . 
trompez dans la graiilè de leur çuifTon» panez-» 
les > & les faites griller de belle couleurs fervez-lcf , 
k fèc pour entremets. 

Si vous les V0ulei frire j trempe£4e$ dans de 
l'oeuf battu & les panez de mie de pain • faites* 
les frire, de belle couleur. Se fervez gartii dé perftl 
frit : plufieurs mettent une farce autour des pâtes 
avant que de les lêrvsr • 

Dindons ta pain. 

Prenez un dindon que vous déioflfcz iq^&ir» 
après l^avoir flambé fur un fourneau bien allumé* • 

Quand il eft déloiTé , vous mettez dans le 
corps un petit ragoût cru » compofé de foie ' 
gras , de champignons » de petit md , le tout 
coupé en petits dés , maniez avec (ehy fines épi- 
ces , perfil > ciboules hachées ; eou(èz le dindon 6c 
lui donnez la forme d^un pain , après lui avoir 
mis une barde de hrd fur l^omâc:> & l'enve- 
loppez d^un morceau d-étamine. 

Mettez* le cuire dans une marmite qui ne (bit 
pas plus grande qu'il ne faut ; mettez-y un bon 
bouillon , un verre de .vin blanc , un bouquet de 
fines herbes. 

Quand il eft cuit , ôtez-^le de la marmite & le 
tenez chaudement s palTez ce bouillon dans une 
CilTerole après l'avoir dégraiflé > faites-le ré* 
duire en pedte (mcc » & y ajoutez deux cuil« 
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Icrdes de coulh^ développer le dindon dé I'/- 
tamine , ôcez U ticclc & bardes* de lard , eflùyez- 
le de fa graille çp le preflant un ©eu. avec du linge 
blanc , & le feivez la (aucc par dcflus.-. 

; Du pintadfMU & de la pinJékie* 

La poule pintade fe péparc pour entrée de la 
mêtpé foçon que la poularde 5 lé pintadeau ^ vous 
le piquez ^ le faites cuire à la broche pour un pïac 
àt rôr, conimc le feifan. * ■ ' 

DE LA POULARDE ET DU CHAPON. 
Comment lejèrvir. 

LA poularde fe ferc auflî pour un plat de rôt , 
conawie j'ai V expliqué d-devam: pour les 
poulets gras ; dans le tems du crcflbn , vous en 
xnettrcz tout autour , aflaiionnez de Tel & de 
TÂiatgre 

Les foies gras des poulardes , chapons , din- 
dons ôc gros poulets » fervent à mettre dans 
bi^ucQup de ragoûa & JL faire des entremets 
pwf iculiers. ^ ;.,:•.. 

iVottS ks faites ctiirc à la broche ; enveloppez 
de bardes de lard, & pannez de ïxùedepainj 
icryeZ' les avec une fauce bachique. 

Vous les mettii^ aufli en caiflc , qui fe Eut avec 
dtt papier i que. vous graififez d'huile \ faites* 
les cuire dans leur jus , avec perfil , ciboule ,: 
champfgnoifs ; le tout haché , bardes ée Iàj?d 
àKSn%Sc dtâR>tt5 un peu d'huile , un jus de citron • 
ea les fervant \ ou mettez-les en fapitiote OH én^ 
r^gwts^ ftuts. . f 
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Poularde de plusieurs façons. 

Elles fe mettent auiTi en entrée de bien des fa- 
çons différentes. 

Quand elles font tendres , elles (c mettent en 
entrée de broche , & fe fervent avec les mèmies 
iauces & ragoûts que les poulets en entrée de 
broche. Voyez poulets , çagç 154. 

Ohférvei^ la même choie j>our les Chapons. 
Si vous ne les jugezpâs aflez cendres pour la bro- 
che j ou que vous vouliez les diverfifier \ vokî 
toutes Ibrtes de braifès : vous les mettez en fri-^^ 
candeau. Voyez, fricandeau de veau , ou à la Tar* 
tare , au gros fel. ^ 

Vous les flambez , vuidez , & trouflez les 
pâtes en dedans , & les faites blanchir uu 
iuftanc, mettez ime barde de lard fur reûotnaô 
pour le tenir bla;nc j ficelez r le & mettez .cuire, 
dans la marmite \ quand il fléchit fous le doigt 
en le tâtant à la cuiflè ", retirez-le de la marmite , 
iêrvez avec un peu de bouillon 6c de gros fel 
par*dcfl'us. 

Poularde À la bourgeoife^ 
Flambez , vuidez-la , & lui ttoulTez. les pateS 
dans le corps. /. ' x 

Vous mettez dans le fond d'une caflçrole' un 
peu de bon beurre , deux oignons coupés en tran- 
ches y mettez la poularde deflus > l'eftomac eu 
deflbus ; couvrez-la de deux oignons^e.n tranches , 
deux racines^ coupées en filets ^ un bouquet garni 
de toutes fortes de fines herbes , un peu de fel ; 
faites cuire de cette façon la pouinrde fur de la 
cendfe chaude ; à la /noitié delà cuiiToa, imitez- 
y uu dt mi-verre de vin Wanc. ; -ï 

Quand elle cft cuxce » dégrailTez U fauce^ & lu 
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pa(Tez au tamis ; mectez-y un peu de coulis ^ & 

fcryei dclTus la poularde» 

PouUrdc entre deux plats. 

Fiambct , vuidez.la » & lui crouliez les P^M 
dans le corps > faites «la refaire dans une cauerole 
fiir le feu , avec un morceau de beurre , fel » poi<- 
Vre , periîl , ciboule , champignons , une pointe 
d'ail y le tout haché. 

. Mettez dans le fond d'une caflèrole des tran* 
ches de veau > & la poularde deflfus avec tout fort 
aflaifbnnement » & la couvrez de bardes de lard ; 
Élites -la cuire de cette façon fur de la cendrfe 
chaude. 

Quand elle eft coite , dégraifTez la Càxxct & la ^ 
paflcz au tamis , mettez-y une cuillerée de coulis 
& un filet de verjus , goûtez fi la fauce eft de bott 
Soût ^ &c ièrvez deflfus là poularde. 

Poularde k la Perfilade, 

Prenez une poularde cruç ou cuite à la btoche 
qui a déjà fervi fur la table ; Ci elle eft enumée » 
cela n'y fait rien , coupez -la par membres & la 
faites cuire dans une cailerole avec bon bouillon 
& du coulis 9 fèl j un peu de gros poivre. 

Quand elle eft cuite & la fauce afTez réduite » 
mettez-y une bonne pincée de perfil haché très- 
fin , que vous aurez fait cuire un moment dans 
de l'eau ; auparavant que de le hacher^ il faut le 
bien preîTer , en fèrvant i mettez -y un^ filet de 
verjus. 

Chinoulate de plufieurs façons* 
Pour faire une chipoulafe , vous prendrez des 
cuiftès de pouUrdes ou dé^ dindons. JPoor le 
oùeux^ne prenez que des ailerons ou|de poulardes» 

fuivafic 
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£iivant la faifon : vous avez fix fâucîflcs de h 
longueur du doigt , de petit hfà coupé en tran- 
ches , d<? petits oignons blancs blanchis , fcites 
cuire le tout enfcmblc dans une caflerole , avec 
un peu de bouillon , & enveloppé de bardes de 
lard defliis & deflbus , deux tranches de citron , 
un bouquet de fines herbes -, quani le tout eft 
cuit , retirez-le proprement pqur le mettre égou- 
ter , & vous le dreflerez enfuite dans le plat 

2ue vous devez fervir , vous, prenez énfuitc la 
luce qui refte dans la caflerole , que vous dé- 
graiflez en partant par le tamis , mettez - y une 
cuillerée de coulis pour donner un peu de coa-^ 
fîftance^, goûtez Ci votre fauce eft ds bon goût , 
, & k (crvez par-dcflus. Les ailerons de poulardes 
fè préparent de la même façon que ceux de din- 
dons : vous pouvez mettre un poulet entier de la 
même fa9on. 

Poularde aux oignons^ 

Prenez une bonne poularde , qui foit ten- 
dre > après lavoir flambée , épluchée & vuidée, 
prenez fon foie , que vous hachez & mettez 
avec du lard râpé avec un couteau , perfil , ci-, 
boule Se champignons > le tout haché , allai* 
fonné de fcl & de poivre , mêlez bien cette 
Ikrce & fàrci(ïcz-cn votre poularde. Coufez-^ti 

r>ljr que la farce ne forte point , faites la cuirj 
la broche , enveloppez de lard & de papier. 
Quand elle eft» cuite , fervez-la avec un ragoût 
de petite oignons blancs , qui fe fait de cette 
^ £içon : prenez de petits oignons blancs & leur 
coupez un peu le bout de la tête & de la queue , 
Élites -les cuire un quart d'eure à Peau bouil- 
lante , retirez -les dans l'eau fiaîche pour leur 
oter la première peau : vous les faites cuire en«- 

H 
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imzc dans du bouillon ; quand ils (ont cuits 
& égoucés , mettez les prendre goût dans ua 
bon coulis bien a^aifonné > en leur faifanc faire 
quelques bouillotis fur un fourneau , & ftjrvez 
-autour de la poularde. Les poulets aux oignons 
Te font de la même* façon. 

Poularde aux oignons étunt autre façon* 

Faîtes-la cuire à la broche ou à la brai(c comme 
la poularde encre deux plats ; vous mettrez la 
(auce de fa cdidon dans le ragoût d'oignons pour 
tui donner du corps, 

Poularde mafquie. 

Prenez une bonne poularde que vous flambez, 
épluchvz & vuidez j fiites une farce de Ton foie 
avec lard râpé , çerfil , ciboule , échalote , deux 
Jaunes d'oeuft , tel , poivre , farciflez le dedans 
de la poularde & la coulez par les deux bouts , 
faites-la refaire dans un caflcrole avec de la 
graifledu pot ^vous la mettrez enfuire à la bro- 
che , & la garniflez tout autour de filets de jam- 
bon nouveau , & de filets de pain mollet de la 
loiigueur de la poularde , enveloppez le tout 
dans plufîeurs feuilles de papier blanc , de /àçon 
que le jus ni la graitîe ne puiflent en fortir ; feites- 
la cuire à très-perit feu (ans l'arrofer ; en la tirant 
de la broché , ayei foin de mettre quelque chofc 
deflbus , pour en recevoir le jus , drcffez la pou- 
larde dans le plat que vous devez (èrvir , le jam- 
bon & les tranches de pain autour , avec le jus 
qu'elle aura rendu. 

Poularde à la matelote. 

Prenez une poularde que vous flambez & 
. vuidez . lailTez les zxïq% & les pâtes > Se xrouSè^ 
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comme po»r mettre au pot , lardcz-la de lard'i 
làires-la cuire avec du vin blanc , uu peu de 
bouillon s iix gros oignons » cardes & panais 
proprement coupes ; un bouquet de perfil , 
clous de girofle , ciboule^ thym » laurier , bafi. 
lie y deux tranches de citron , Tel , poivre , fài« 
tes cuire à petit feu ; quand elle cft cuite (, dref- 
fc2 la poularde dans le plat que vous devez fer- 
vir, les oignons & racines autour.; fèrvez avec 
(a fàuce bien dégraiflce : Ci vous avez une cuillerée 
de coulis à çiettre dans la ^uce y elle auta plus 
de contillance. > 

Poularde k la cuifiràire. 

Flambez , épluchez & vuidez une poularde ; 
iàrci(Ièz-la avec fon foie , mêlez avec un peu dé 
beurre , perfil , ciboule , une pointe d'ail ha* 
ché , ici , gros poivre , deux jaunes d'œufs, fei* 
tes4a cuire à ia broche ; quand elle eft cuire , ar« 
rofez le delTus avec un peu de beurre chaud oiV 
vous avez délayé un jaune d'œuf; pannezavec 
de la mie de pain ; fàitet-lui prendre au feu une 
belle couleur dorée , & vous la fervez avec une 
iàuce de cette façon : mettez dans une caflTerole 
un demi-verre de bouillon , un^peu de vinaigre , 
gros comme la moitié d'un œuf de beurre , ma- 
nié avec une pincée de farine , fel , gros poivre , 
(ie la mufçade râpée , faites lier (ur là feu. 

Poularde au court-houillon. 

Flambez une bonne poularde 5 fiiitts chauff/r 
lés pattes pour en ôter la peau , coupez les 
griffes à moftié , vuidez-la & trouflcz les pattes»* 
en les fai(ant entrer dans le corps > ficelez la. 
poularde & la mettez dans une marmite jurle à 
2à grandeur , avec un morceau de beurre , deux' 
oignons en tranches > une racine , un panais ,^ 
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pn bouquet de perfil , ciboule , une géuflê d'aîl, 
trois clous de girofle , deux échalotes , (eï ^ 
gros poivie , mouillez avec deux yorres de bouil- 
ion , un verre de vin blanc , une cuillerée de ver- 
jus. fa,î tes cuire à petit feu > lorfque votre pou^- 
larde fléchit ious le doigt , paflcz tout le court- 
bouillon dans un tamis; faites-le réduire fur le 
feu au point d'une (kuce ; fervez fur la poularde, 

poularde à la hchfmeL 

Ordinairement l'on prend une poularde cuîtç 
"à la broche que l'on a deflèrvie de la table , 
vous la coupez par membres , ou pour le mieux, 
jquând h poularde eft preCiu'ent^êre & forxe , 
vous levez* toute la chaii que vous coupez pat fi- 
lus, mettez dans une cafleroJe une chopinc de 
4:rême ou un demi-fcptier de lait ^ quand elle 
baut ^ metre^-y gros comme la moitié d'un œuf 
de bon beurre manié d'une pincée de farine » 
a^vec du fcl > poivre , deux échalotes , une demi- 
goufTe d'ail , perfil , ciboule j faites bouil^f à 
petit feu une demi-heure ; quand elle eft réduite 
^u pxwBt d'une fauce , paflez-la au tamjs clair , 
mcuez-y la poularde pour la faire chauffer fans 
hpuillir 5 fi la fauce n'était pas tout-à-fait aflez 
Jl^cée, A^ous y mettrez un jaune d'oeuf,, faites lice 
^ns bouiHir , en fcrvant, (Jew^ /W îrois goutteij 
4c vinaigre. 

PçuJarde a là MontmortncL 

\\ faut piquer le deflus de la poularde , après 
Tavoif flambée & vuidée , vous la rcmpliflei 
avec 4e* fofes coupés en dés , de petit lard, pe- 
tits œufs jcoufez la poularde pour que rien i?ç 
forte , faites-la cuire C9»u»ç#n fricandeau , ôC i^ 
^l^çez de sçêmcr 
I 
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Poularde marinée» 

flambez , épluchez & vuidrz une poularde r 
enfuite vous la coupez par membres , & la faites 
mariner & frire de la même façon que la poitrine^ 
de veau , page lox. 

Poularde i la fainte Menthoutt. 

Il faut préparer une poularde & la faire cuire 
de la même fa^on que les poulets à la fainte- 
Kl«ne&oult que vous trouverez , ci-devant y 

Poularde au blanc-manger. 

Faites bouillirdans une caflerole liiie chopîne de- 
de bon lait avec thym , laurier, bafilic, coriandre, 
jiifqu'à ce qu'il foit à moitié, paflez- le- au tamis 8c 
y mettez une poignée de pain , remettez-le fur le- 
fôU'jufqtt'à ce que le pain ait bu le lait, ôtez-' 
le du fen & y mettez un quaneron de panne coa* 

§ée en petits morceaux , une douzaine d'amin- 
es douces pilées très^fin ,/èl , mufcade rapc^r, 
cinq jaunes d'œufs crus , mettez le tout dans la 
cOrps de la poularde , qui doit être flambée , 
vùîdée & bîèrt épluchée ; coufez-la pour que rien* 
nfe forte, & la faites cuire entre des bardes do 
lard , mouillez avec du- l^it , aflaifbnnez de fef , 
un peu de coriandre • quand elle cft cuite Se 
bien cfluyéc de fa graifle , fcrvez avec uàe fauce 
à la reine» 

Poularde en canneloni 

Vous la défolïcz à forfait après l'avoir coupée 
par la moitié , mettez fur chaque moitié une 
bonne farce de volaille , roulez*les cnfuite & 
couvrez le deflus d'une barde de lard , ficelez & 
faites cuire une heure avec un dçmi-vcrre de vin 
- H, 
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blanc , bon bouillon , un bouquet garni , fel , 
poivre 5 la cuiflfbn faite , paflez la (auce au ta* 
mis y dégrai(IèE-la & y mettez deux cuillerées de 
coulis , faites réduire fur le feu au point d'une 
i&uce , 6tez les ba.rdes de tard & ficelle. Seivea. 
la fàuce fur l'es cannelons de poularde. . . . 

Poularde à la crème. 

Elle ne fe fait ordinairement que qtnnd on x 
une poularde cuite à la broche , & que l'on a 
defltrvie entière de la table , vous en prenez ta/ 
chair de Tcftomacque vous hachez très-fin , &- 
la mettez avec une bonne poignée de mie de 
pain bouillie fur le fuu , avec une chopine de 
lait & réduite jufqu'à c^ qu'elle foit épaillc & rc« 
fioidie , mettez-y auflî près d'une demi-livre de 

{;raiflè de bœuf, perfil , ciboule 5 champignons, 
c tout haché , fcl , poivre , cinq jaunes d'oeuf ^ 
xnettez cette farce dans le corps de la. poularde ^ 
& à la place de rcftomac , uniflcz,le dcflus avçc 
un couteau trempé dans de l'œuf battu , pannei . 
de mie de pain > mejiez la poularde dans une 
tourtière fur des bardes de lard , couvrez avec 
du papier & faites cuire delFous un couvercle de 
tourtière \ vous la fcrvirez après avec une fàuce 
piquante que vous trouverez la prezniére dans l'ais 
tiçie des fauces. 

Poularde en croufisde» 

Il faut la flamber , vuîdçr, trouflfer les pattes 
dans le corps & la larder en travers avec de gros 
lardons de petit lard bien entre-lardé , faîtes-la 
ciiîre avec un peu de bon bouillon , fel > jpoivre^un 
bouquet j quand elle fera cuite , vous rcrez atta- 
cher toute la fauce autour & la mettrez reficoidir 
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dans une caflfef olcimetcez un bon morceau de beur- 
re manié d'une demi-cuillerée à bouche de farine, 
tù<m\hz avec un peu de lait , fel , poivre , faices 
Ker cette faucc , qu'elle foit bien cpaiffe ; met* 
tez-la par tout fur la poularde , & y mettez à 
tnefure de la mie de pain jufqu'à ce que cela 
forme une cpoûte , feitesla colorer delfous un 
couvercle de tourtière ; fetvez avec une faucq 
piquante y comme h première que vous trouve- 
rez à larticle des fauces. 

Poularde accompagnée. 

11 faut ôter l'os du brichet de l'eftomac ; après 
avoir vuidé la poularde, vous la remplifléz avec 
un ragoût mêlé comme celui que vous trouverez à 
Tarticle des ragoûts j faites cuire la poularde à la 
broche enveloppée de lard &, de papier /.Servez 
avec une bonne fauce comme celle à l'fi/pagnole 
ou à la Sukaue que vous trouverez à Tarticle des 
£uces* 

Poularde aufang. 

Mettez dans une caflèrole du pcrfil , ciboule , 
champignons , le tout haché , & un petit mor* 
ceau . de beurre , paflez-les fur le feu , ^ y met- 
tez enfuite un bon demi-feticr de (ang de co- 
chon 5 avec quarté jaunes d'oeufs ,- un quarteroit 
dépanne hachée , une petite pincée de corian- 
dre pilée , fel , gros poivre , feites^ lier le tout 
ensemble fur le feu fans laiflèr bouill r , ayez foin 
de bien remuer ; quand il fera froid , vous le 
mettrez dans le corps d*une poularde que vous 
ferez cuire à la broche enveloppée de lard & de 
papier , & la fervirez avec une fauce piquante 
que vous trouverez la première à l'artick des fan* 
ces, 

H4 
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Poularde à la chia* 

La chia eft une cfpèce de cornichon qui ocus 
vient des Indes , vous la coupez par tranches & 
la faites tremper un quart d'heure dans l'eau pres- 
que bouillante ^ en fuite égoutez-Ia & la. mettez 
dans une fauce au coulis pour la fervir fur une 
poularde cuite à la broche. 

Poularde en filets» 

Vous prenez de celles que l'on a.dcflcrvie de 
dtflus la table que vous coupez en filets , & les 
mettez chauffer dans une bonne (auce liée au roux, 
ou au blanc comme à la béchamel , ou à la (auce. 
à k rtine que vous trouverez i l'article des 
fauces. 

De la poule de eaux ou du cop vierge» 

Ils fervent ordinairement pour d'cxcellens plats 
de rôts s vous les piquez & raites cuire à la bro« 
che. 

DU CANARD , CANETON , OIE ET OISON. 

LE caneton de Rouen fe fert auffi cuit à la bro- 
che pour un plat de rôt i fi vous voulez le 
fervir pour entrée , mettez-le à différentes petites . 
fauces , faite y- le toujours cuire à la broche. 

Je canard , caneton , oie Se oifon s'accom- 
modent tous de la même façon , on les friit cuire 
dans une bonne braire avec bouillon » ftl , poi- 
vre^ bouquet ga^nide toutes fortes de fines herbes. 

Quand ils font cuits > vous les fervez avec un 
î^igout de conconxbres ou un ragoût de pois; 
vous pouvez aufli les fervir avec différentes faucçs* , 
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Canari farci. 

ï^iambez & vuidcz-le par la poche , & lé dé* 
fôflcz enriièreincnt fans lui percer la peau. 

VoFUs commencez à le défofler * par \k poche y 
& le renverièz à mefure que vous ôtez les os , 
vt>us le remplifTez après à moitié arec une farce, 
de volaille ou de godiveau , fi vous n'tn -avezi 
point d^autre, - 

Cette farce de godiveau fe fait en ptenant gros 
comme un œuf de, rouelle de veau , deux fois; 
aijtant de gnifle de boeuf que vous hachez en-, 
fcmble, mettez-y avec , perfil , ciboule , cham- 
pignons , le tout haché , deux œufs crus, fel y 
{)oivre & un demi-feticr de crêmê , mêlez bien 
e tout cijfemble & le mettez dans le corps du 
canard, ifictlez-le pour que rien ne forte > ô^le 
fÎMces cuire à îa braife , comme la langue de octui^- 
page 19. ' ; 

Quand il eft cuit , clfuycz-le de fa graiffe , 6c 
k fervez avec une bonne- lauce ou un ragoût de 
marrons , faites cuire 4es marrons avec un demi-* 
£étier de Tin blanc , un peu de coulis , une pin- 
cée de fel , & icrvez comme vous le jugerez à 
propos. 

Canard en hauchepôt» 

Flambez fié vuidez-le & k coupez* etf quatre V 
faites4e cuire dans unt petite marmitèy avec des na* 
vêts, un q\iart de choux, panais, cafotits oignons, 
îé tout coupé & tourné proprement , faites blan- 
chir le tout-un demiquart a'heure , fie le mettez 
cnfuitc dans la petite marmite avec de bon bouiU 
• Ion , un morceau de petit lard coupé en tran- 
ches tenant à la coueo&c fic ficelé ^ ^un bouquâÇ 
garniipcudefd/ 

Hs 
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Quand le tout eft cuit , vous dreflcz le canard 
dans une terrine à fervir fur table , vous mettez 
tous les légumes autour > dégraiflez le bouillon 
de la petite marmite où ont cuit vos légumes , 
xnettez-y un peu de coulis , & fervez à courte 
iauce fur les légumes ôc canard v ^y^l foin de 
goûter votre iStuce auparavant iî eUe cft de boa 
goût. 

Canard de plufieurs façons. 

Vous faites auflî des canards en globe , à îx 
Bruxelles > des oies à la broche > farcies de fau- 
cidts & de marrons. 

' Il faut faire griller les faucîflès & cuîrc les 
snarrons avant que de les mettre dans le corps. 

Canard aux navets. 

Prenez un canard que vous flambez , vuîdez & 
trouflez les pattes en dedans ; après qu'il eft 
bien épluché , vous mettez un peu de beurre 
dans «ne caffèrole avec une cuillerée de fkiine , 
^ites-laroudir de belle couleur & mouillez avec 
du bouillon \ vous y mettrez enfuite le canard 
avec un bouquet garni , un peu de Cri ^ gros poi- 
vre j vi:)us avez des navt ts coupés proprement , 
que vous faites cuire avec le canard ; s'iU (onx^ 
durs , vous K s mettrez en même tems ; s'ils ne 
lejont pas , vous les mettrez à la moitié de la 
cuiflbn du canard Quand votre ragoût eft bien 
cuit & bien dégrai(ïé , mettez un filet de vinaîr 
grc ; fervez, à courte fauce. Voilà la façon de faire 
\ç canard aux navcrs , à la bourgcoife. L'autre, 
façon tft de faire cuire le canard à part dans unC\^ 
braifc blamhe , & les navets j de les tourner ci| 
amandes , les faire blanchir & cuire avec boa 
^Quillon » jus de veau ^ de cgulis i quan4YQ^ 
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ti:p ragoût eft fait jj vous le fervcz fur le canard. 

Canard au pire Douillet» 

Flambez un canard & l'épluchez bien , vuî- 
dez-le & CFOuflez les pattes dans une cadèrole 
iuftcà fa grandeur , avec un bouquet de perfil , 
ciboule , une goulle d'ail , deux clous de giro- 
fle , thym , laurier , baHlic , une bonne pincée 
de coriandre , tranches d'oignons , une carotte^ 
un panais , un morceau de beurre , deux ver- 
res de bouillon , un verre de vin blanc ; faites 
cuire à petit feu , lorfque le canard fléchil fous 
le doigt , vous paflez la fauce au tamis & la dé- 
graiffez , fàites-la réduire fur le feu au point d'u- 
ne fàuce. Servez deflous le canard. 

Vous pouvez encore le fervir de la rxièm^ fà* 
çon , en le coupant en quatre , avant que de le 
raire cuire. 

Canard en globe. / 

Comme lie dindon en balon ^ ci-devanc > pagp 

Canard à la Bruxelles» 

Il faut le flamber & vuider , mettez dans fe 
corps un falpicon fait de cette façon ; coupez ei> 
dés un ris de veau avec de petit lard bien en^ 
trelardé , maniez le tout enfuite avec perfil , ci-' 
boule y champignons , deux échalotes ; le touc 
haché , peu de Ici ^ gros poivre , coufez le ca- 
nard pour que rien ne forte & le mettez cuire ave* 
une barde de lard lur l'cftomac , un verre de vin-' 
blanc , autant de bouillon , deux oignons , une 
carotte , là moitié d'un panais , un bouquet gar*^ 
ni 'y quand il eft cuit , pa{Iez la fauce au tamis ; 
4égraillcz4a >. meœz^j un peu de coulis pour hi 
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lier , faîtes4a réduire au point d'une iâuce. Ser- 
iez fur le canard, ^ 

Canard en daube. 

Comme l'oie à la baube , ci-après, page rSj. 

Canard en chauffon. 

Vous le défoirez & farciflfez comme le canard . 
farci > page 177. Enfùite vous le faites cuire avec 
iin verre d« vin blanc & autant de fccuiJIon un 
bouquet g^rni , fel , gros poivre ; lorfqu'iJ eft 
cuit , paflez la (àuce au tamis, dégraiflez-la & 
y mettez un peu de coulis pour la lier , faites 
déduire au point d'une {àuce. Servez fur le canards 

Canard à Iç. Béarnoift. 

Faîtcs-Ic cuire avec un peu de bouillon , un 
df mi-verre de vin blanc , un bouquet de pcrfil > 
ciboule , thym , laurier ,, bafilic , deux clous 
de girofle , mettez dans une caflerole fept ou huit 
gros oignons coupés en tranches avec un morceau 
de beurre , palfez les fur le Ru en les retournant 
fouvent jufquà ce qu'ils foint colores „ mettez- 
y une bonne pincée de farine , mouillez avec la 
cuilîbn du canard , faites cuire les oignons & 
réduire à courte fauce ,, dégraiffei-Ia fie y apHtez 
un filet de vinaigre. Servez fur le canard. 

Canari it { Italienne. 

Faites cuire un canard avec un dehii fêtiei de 
vin blanc , autant de bouillon ^ fel, gros poi- 
\jc , mettez dans une caflerole deux cuillerées 
à. bouche d'huile , pcrfîl , ciboule , champi- 
finons , une goufie d'ail , le tout haché ; paC- 
ic2-lcs fur le feu , mettez-y une pincée de fkri- 
Ac j mouill^ ^Vi^c U t^oilToa da c<mard qui d:oit 
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être dégraKTée Se pa(fêe au camh ,. feices réduire' 
au point d'une fauce , dégraiflèz-la avant que de 
la fcrvii; fur le canardé 

Canard à U purée verte.' 

Faîtes cuire un demi-litron de pois fccs avec - 
un peu de bouillon , un peu de perfil , & queues 
de ciboule ;. enfuite vous les pallêz en purée fort 
cpaifle ;, fi tce font des ppis verds ,^ il en faii€ 
un lirron , & il ne £iut ni per(il ni ciboule } ùi^ 
tes cuire un canard avec du bouillon » fcl^ p^t* 
vre 9 un bouquet de perfil » ciboule ^ thym , 
laurier ^ bafilic , une demi-goutTe^ dail ,. deux 
clous de girofle; qqand il eft cuit, padcz la 
fauce dans un tamis pour la mettre dans la purée 
pour lui dotâner du corps ', faites réduire la pu- 
rée jufqu'à ce qu'elle ne fbit ni trop claire ni tropv 
épaiûfe ;, fcrvez le canard. En Êiifanc cuire votre 
canard>Vous y^ pouvez mettre un morceau de pi^tic . 
lard coupé en tranches tenant à la couenne , Se 
vous le icrvez autour du canard. Toutes forte$> 
d^entrées à la purée verte fe font de même. 

Caneton ^ux pois. 

^Ayez un ou dtux canetons échaudéi & vuî- 
Aés , trouflez les pattes de façon qu'il n'y ait 
que les griffes qui paroifl&nt , laites les blairchir 
un moment à l'eau bouillante f faites un petic 
roux avec deux pincées dt farine & un morceau 
de beurre , mouillez avec du' bouillon , mettez<- 
y les canetons avec un litron de petits pois ^ un 
. bouquet de perfil , ciboule j faites bouillir à petit 
;feu iufqu'à ce que les canetons foient cuits ; un 
moment avant que de fefvir vous-y mettrez urh 
peu de Ccl. Servez à courte fauce. 

' fics Qifças fc préparent de U mêoc f^f on^ 
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Oie farcie à ta. hoche. 

Prenez des marrons ou de grolTcs châtaignes ^ 
ce que vous iugercz à propos , ôtcz - en la pre- 
mière peau , èc les mettez, fur le feu dans une 
pocie percée , & les remuez jufqu'à ce que vous 
pQÎ(fiez acer la Seconde ; gardez les plus beaux 
pour faire un ragbûc ^ fi vous n'avez point de 
poêle percée , mettez les marrons dans dé Tcau 
bouillante en les faifant bouillir jufqu'à ce que 
vous puiffîez ôter la féconde peau , mettez à 
part ceux que vous deftinez pour le ragoik î les 
autres vous les hachez da'ns une càUèrole avec la 
chair de quatre ou cinq fauciflès , le foie haché , 
deux cuillerées de fain-doux ou un bon liiorceau de 
beurre , une échalote , une pointe d'ail , perfil ,. 
ciboule , le tout haché , paflfèz le tout enfemble 
fur le &tt pendant un quart - d'heure ^ laiflèz re- 
fj^oidir î vous avez une oie jeune & tendre ^ 
après l'avoir vuidée > flambée & épluchée ^ 
xfiettez-lui cette farce dans le corps ; couiêz pour 
que rien ne forte , ^ites cuire ji la broche Sc. 
la fervez avec un ragoût de macrons comme celui 
que vous trouverez à 1 article des ragoûts» 

Oie à la moutarde^ 

Ayez une oie jeune & tendre que vous flam-- 
bez , épluchez & vvidez ; prenez - en le foie ^ 
^e vous hachez après avoir ôté Tamer > & les* 
BQiêlez avec deux échalotes , une demi - jjouflc 
d'ail , perfil , ciboule , le^ tout haché , une 
fçuille de laurier , thym , bafilic haché comme 
en poudre , un bon morceau de beurre , fèl > 
gro s poivre > fercifîèz ^ en l'oie & la coufez ^ 
fcites-la cuire à la broche en l'arrofant de ttros.enL 

%&u^ avec m peu de bcuffc i & à.mcfuse que ^^\i$ 
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arrofez , vous tenez un plat deûTous pour ne 
ppinc perdre ce qui en tombe ; lorfque l'oie cft 
préfque cuite , mêlez une cuillerée de moutarde ' 
dans le beurre qui vous a fervi à arrofer , re« 
mectez-Ie fur l'piç & pa^nez à mefufe jufqu'à ce 
que tout le delTus de l'oie foit bien couvert de 
xtÀe de pain ; rachevez de cuire ju(qu'â ce qu'il 
ibitd'upe beUe couleur dorée ;, tervcz avec une 
fauce faite de cette façon ; mettez dans une caf- 
ferolc gros comme la moitié d'un œuf de beure 
manié de deux pincées de farine , une bonne 
cuillerée de moutarde , plein une cuiller à café 
de vinaifjre , un petit verre de }us ou du bouiU 
Ion , Tel y gros poivre i faites lier fur le feu : fervez. 
dedbus l'oie. 

Oie à la daude^ 

Ordinairement, l'on prend une oie qui n'efli 
ppinc adèz tendre pour mettre à broche , vui*^ 
dez-la & lui troulTez les pattes dans le corps » 
enfuite vous la faites refaire fur le feu , Se Téplu-^ 
chez y lardez-la par- tout avec des lardons de lard. 
aiTaironné & manié avec perâl , ciboule » deux 
échalotes ^ une demi-gouflè d'ail , le tout ha<^ 
ché y une feuille de laurier , thym , baiilic ha- 
ché comme en poudre , fel , gros poivre , un 
peu de mufcade râpée ; après avoir lardé l'oie ^ 
vous ta ficelez & la mettez dans un^ marmite 
)uflc à fa grandeur avec deux verres d'eau ^ 
autant de vin blanc , & un dèmi-verre d'eau-de-^ 
vie , encore un peu de fcl , gros poivre 5 boi|- 
chez bien la marmite , & feites, cuire à très- petit, 
feu pendant trois, ou quatre heures ; la cuifïbn 
faite & la fauce très -courte pour qu'elle puiÏÏe 
fè mettre en gelée , dreflèz la daube dans Çoxk 

SiJac \ mmài^ cUg kisf prcfque ftoidç 1 mrxsh 
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la' (auce par-deflos ; ic nt fervez qne quand 

cite fera cout-à^fkiç en gelée pour ebtremccs 

froids. 

Pès ailés & cûtjfes i*oié > comment Us accommoder^ 

Pour faire les ailes & cuifTes d'oie de façon 
qu'elles fe confervcnt long-tems , vous prenez , 
la. quantité d'oies que vous jugez à propos , vous 
les flambez > vuideK & les râettez à la broche 
pour ne les faire cuire que iu(qu'aux trois quarts » > 
ayez foin de mettre à part la graiflc qu'elles ren-^ 
drom en cuifant , laiuez refroidir les oies , & les * 
cpupez cnquaue en levant les cuiflès &^ faifanc 
tenir l'eftomac avec les ailes , arrangez-les bien, 
ferrées dans un pot de graiflc , en mettant entre 
chaque lit trois ou qu^^tre feuilles de laurier Sc- 
du (cl > faites fbndre la graiflcf d'oie que^ vous 
avez mife ;à part avec beaucoup de fain-doux; * 
il faut qu'il y en ait affez pour que les ailes & 
« les cuifles en foicnt couvertes '; mettez-la dans le 
pot & ne le couvrez avec un parchemin que 
vingt-quatre heures après que le tout fera bien 
Érord i il faut les conferver dans un- cnàroic * 
fec : ordinairement elles ne fet)réparent dé cette 
façon que dans les endroits ton elles lontàbon 
marche , principalement en Gafcogne d*où il en . 
vient le plus i Paris \ lorfque vour voulez vous 
en fervir ', vous les tirez du pot & de leur * 
graillé à mefure que vous en avet befoih\ lavez* 
les à l'eau chaude avant que d'en fare Tofage que 
vous voulez. 

Elles fc mettent^ cuire dans utte^ petite braîfe* 
pour les fervir avec différentes fauces & ragoûts ; 
Ton en (ert fur le gril aprci les ^voir pannées tft 
ipiUce^ avec une laucc «i^ à \À ravis^ie , ^ 
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une rémolade que vous trouverez à l'arcicle des 
iauces. 

Vous pouvez encore , étant coites à la braî(è ». 
les ftrvir avec une fauce à la moutarde faite de 
cette Eiçon : vous mettez dans une cafTerole gros 
comme une noix de beurre manié d'une pincée 
de farine > une cuillerée de moutarde » deux 
échalotes hachées » une petite pointe d'ail , fel ^ 

f\ïo$ poivre , le tout délayé avec un peu de bouiU 
on ; faîfcs lier fur le feu ; fcrvez fur les cuiflcf 
ou ailes. 

Elles fervent aufli à faire des aucb«pot$ & à 
garnir def potages, 

D.es poulets àtèav . ' 

Les poulets d^eau font des oifèaux aquatiques 
îlyen a de plusieurs efpèces & de différentes 

5ro(Ièurs , les ni^n • ont les pieds verdâcres ^ 
'autres , couleur de rofe ou rouge > elles fè 
préparent toutes de la même façon que les* 
canards. 

DES PIGEONS CHAUCHOIS,' 

DE VOLltRB ET BISETS. ^ 

LEs gros pigeons cHâuchois , quand ils Con\ 
blancs-, gros & tendres , fervent à faire des 
})Iats de rôts , vous les fervez bardés ou piqués ,, 
Liivant le goût du maître ; vous en faites aufli 
beaucoup d'entrées différentes , comme en fricaC- 
fée & aujc pois. . • . 

Vous les échaudez & vuîdtz , & coupez en. 
qttatre , mettez- les dar» une caJtèrole avec uu' 
licron de pois &ns , mectez un litron pour qut^* 
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trc pigeons ; un morceau de bon beurre , un 
bouquet , paflTez-les fur le feu , mettez-y une pin- 
cée de farine , & mouillez avec du bouillon & uii 
peu de jus. 

Quand ils^(bnt cuits > mettez-y une cuillerée de 
coulis y un peu de fucre gfos comme une noifccte^ 
&dufclfin. . . . ' 

. Si vous n'avez ni jus ni coulis , mettez-y une 
tiaifon de trois jaunes d'œufs délayés avc^ un peu 
de bouillon. 

Vous les mettez aufli'coupés en quatre , en frf- 
caflfée de poulets. - 

Vous les mettez auflî au roux comme la poU. 
trinc de veau , page 104. 

Vous les feivez auflî en fricandeau , 4 la crapau- 
dîne ; ^vous les faites refaire fur le feu après les 
avoir vuidés , coupelles en deux & les accom- 
toodez après comme le carrelle mouton .fur ic 
gril ôc les fcrvez de même , page J }. 

Gros pigeons de plufieurs façons. 

Si vous voulez les diverfifier de plufieurs' fa- 
çons , faites*les cuire dans une braife comme la 
langue de bœuf. 

Quand ils (ont cuits , direflèz-les dans le plat 
que vous devez fcrvir ; mettez autour des cljoux* 
fleurs cuits dans un blanc , 6c fervez dans une. 
iauce au beurre. 

• Une autre fois vous mettrez un ragoût de con- 
combres , & de petits oignons , ou de montans 
de cardes^ comme vous le jugerez à propos. 
Des petits pigeons Je voliire. 

. Ils ïc fervent pour plats de rôts, faites-les cuire 
\U broche enveloppés de lard , & de feuilles de 
y;gi^s dan& le terni. , . ^ 
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Ils fervent auflîÀ ^iic des entrées de beaucoup 
d© façons. / 1 1 I 

^ Si vous voulez les fcrvir en entrée de broche , 
vous les flambez & vuidcz ; hachez leur foie av^c 
tin peu de lard & très-peu de fel ; remettez dan* 
le corps le foie avec le lard , faites- les cuire à k 
broche enveloppés de lard & de papier. 
' Quand ils {ont cuits , vous les fcrvez ktcc àiU 
fcrentes fauces ou différents ragoûts. 

Cçmme : 

Sauce à l*échalote^ Sauce, aux petits œuft. 
Sauce à la ravigote. Sauce à T Italienne. 
Sauce au beurre. 

En ragoûts y vous^ en métier : 

Aux înorilles. , Aux. petits pois. 

Aux mou(rei?ons. Aiix montans de cardes^ ^ 

Aux truffes. Aux laitues farcies. 

Aux pointes d'alperges. 

Pigeons à la hourgeoife. 

Vous les échaudez , vuidez & trouflfez les pa* 
tes en dedans , fàires-tcs blanchir un moment t€ 
les retirez à l'eau fraîche , épluchez- les & lei met- 
tez dans une cafferole avec du bouillon , un bou- 
quet garni de toutes fortes , des champignons » 
deux culs d'aitichaux coupés en quatre & cuits à 
moitié , fçl & poivrer 

Quand ils font cuits^mettez-y un peu^de coulis 
& fervez à courte fàuçe. 

. , Si vous n'avez point de coulis , mettez -y une 
liaifon de trois jaunes d'oeufs, délayés avec dm 
bpuiUon ^ un pçu de pcriîl b^cké* 
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Compote de pigeons* 

Ayez dé petits pigeons échaudés, les pactci^ 
uouflces dans le corps ,■ faites -les blanchir , 
«tez le cou & les ailes î après les avoir éplu- 
ch^s^ xneccez-les dans une ca(IcrOle avec deux ou 
trois truffes fi vous en avez ^ des champignons , 
quelque» foies de volaille , un ris de veau blan- 
chi coupé en quatre morceaux , un bouquet d^ 
perdl , ciboule , une gouiTe d'ail , deux clous 
de girofle , du b^^filic y un morceau de bon 
beurre , paflèz-les fur le feu , mettez-y une bon- 
De pincée de farine ». mouillez moitié jus Se 
moitié bouillon , un verre de vin blanc , dl^ 

J\ros poivre , laiflèz cuire & réduire à courte 
aucc , ayez foin de dégraiflèr.^ en Servant ut& 
)us de citron ou un filet de vinaigre bUnc « que le 
tout foi^ cuit à propos & d'un bon Tel. 

Pigeortrau bafilici 

Prenez de petits pigeons que vous échaudea" 
après les avoir vuidés & troulïes les pattes en de- 
dans^, fuites- l'^s cuire dans une braife comme U 
langue de beuf , page 317 , en mettant un. peu 
plus de baiilic ; quand ils font cuits , retirezWesi 
de la braife pour les mettre refroidir , trempjcz-lçs- 
enfuice dans deux œufs battus comme pour une 
Qmelctte,. pannez-les à mefure avec de la mie. 
de pain , faites - les frire &- fcrvez garni de. 
prrfilfriti 

Des pigeons bifètSi 
' Vous les fervez communément en fricaflTée , ou^ 
furie gril; • 

Quand ils font bien en chair , on peut les fcire "^ 
cuire k la broche : ces fortes de pigeons ne fom;^ 
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hoti$ que pour rordinaire d'une maifon , parce 
que i'on ne prend pas garde de ii près pour le* 
20ÛC Se la bonne mine. 

Pigeons à ta crapmidi/H , fduce au verjus. , 

Prenez de bons pigeons dont vous troufllère:^ 
les partes en dedans /s'ils font gios ^vous les cou- 
perez en deux , lînon vous ne feree que les fen- 
dre par derrière & les applatirez (ans beaucoup 
caflèr les os , faites-les mariner avec de Phuile 
fine , fcl , gros poivre , perfil , ciboule , cham- 

fignons , le tout haché » faites - leur prendre 
aflaifonnement le plus que vous pourrez , & 
les panez de mie de pain .\ mcttez-lcs fur le gril 
& les arrofez du re(ite de leur marinade : faites^ 
les griller à petit feu^ & d'une belle couleur do* 
rée : quand ils font cuits , vous les fervcz avec 
une fauce faite de cette façon ; vous mettez un 
oignon coupé dans un mortier avec du verjus j 
jpilez bien le tout enfcmblb , & faites-en fortir le 
plus de jus que vous pourrez ,, que .vous mettez 
avec bouillon , fcl , gros poivre ,, faites chauffer 
& fcrvez fous les pigeons. Les mêmes pigeons (c 
fervent (ans verjus en mettant une autre fauce 
claire » & un «peu piquante ; à la place d'huile 
vous pouvez vous (èrvir de bcune , laiA-doux oà 
bonne giaiflè de pot» 

Tigeons en matelotte* 

Prenez des pigeons de 'moyenne groflfêur , 
^chaudes & les pattes retrpuuées en dedans^» 
paâèz- les dans une cafferole ^vec un peu de beur- 
re » une douzaine de petits oignons blancs que 
TOUS aurez fait cuire un demi-quart d'heure dans 
de 1,'eau pour les éplucher 'y mettez avec un quar- 
icxoa 4c petit ktd biea catie^lardé > coupé en 
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tranches y un bouquet garni , enfuice vous tatté 
tcz une pincée de farine , & mouillerez moitié 
bouillon & moitié vin bJanc. Quand vos pi- 
geons feront cuits & réduits à peu de (auce , 
mettez-y une liaifori de trois jaunes d'œuft avec 
tm peu de lait \ en fèrvanC|il faut mettre un filec 
de verjus. " - 

Vous, pourrez les accommoder de la même fa- 
{on que les pigeons cauchois & les pigeons de 
Tôlière. 

Pigeons en ragoût {flcrevijes. 

Ayez trois ou quatre moyens pigeons échaudcs 
eue vous faites blanchir après les avoir vuidés ; 
^ndez-les un peu fur le dos pour que cela leur 
élargiflc un peu Peftomac , & les faites cuire ^ 
avec un peu de bon bouillon & un verre de vin 
blanc , un bouquet de perfil > ciboule , une 
gou(ïè d ail , deux clous de girofle , fel , poi- 
vre ; quand ils (ont cuits > mettez dans une caC- 
icrole des champignons , gros comme la moitié 
d'un œuf, de bon beurre , une douzaine d'écre- 
viflès épluchées , paûêzrlcs fur le feu &: y mettez 
une pincée de ferine , mouillez avec la cutflbti 
des pigeons ^e vous pafierez au tamis } foires 
fcouillir le ragoût une demi-heure , qu'il ne refte 
que peu de fauce , . ajoutez-y une liaifon de troia 
jaunes d'ofufe avec de k crème , un peu de muG- 
cade 6c une petite pincée de perfil haché trcs-^fin; 
faites, lier fans bouillir fur un moyen feu en rc. 
muant toujours , égoutez les pigerons pour les 
drelTcr dans le plat que vous devez (crvir ; mettez 
dcflus le ragoût d'écreviflfcs. 

Pigeons aux fines herbes, 
Eçhaudez quatre pigeons un peu forçs ,viàd»-r 
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les & trouHez les paces en dedans , &ites-le9 
blanchir un inftant à Teau bouillante , après 
les avoir éoluchés , vous les fendez à moitié 
dcnière le dos pour les appbtir un peu , mec* 
tez-lcs dans une calTtrole avec les foies hachés , 
un morceau de beurre manié d'une bonne pin* 
cée de iFarine , fcl , gros poivre , champignons » 
échalotes , psrfil , ciboule > une demi • goufle 
d'ail» le, tout haché très -fini une demi-feuille 
de laurier , thym , baiilic haché comme eisi 
poudre , faites mégeorer une <^mi - heure fur 
un petit feu , & vous y mettez enfuite un demi- 
verre de vin blanc & autant de bouilon -, rache- 
vcz de faire cuire à pecit feu , dégraiffcz & fervez 
à courte fauce. 

Pigeons en furprife. 

Prenez cinq petits pigeons que vous écbauiex, 
vuidçz & trouilés les pattes dans le corps ,5mctf- 
cez les foies à part j. faites blanchir un inftant Us 
pigons à l'eau bouillante i après les avoir retirés, 
vous mettez dans la même eau cinq belles laitues 
gommées > Se les faites bouillir un bon quart 
d'heure , retirez- les à l'eau fraîche pour les prêt 
ièr fort qu'il ne refte point d'eau ; ouvrez-les en 
deux fans détacher les . feuilles ; mettez deSiis 
une petite farce faite avec les foies des pigeons ^ 
perm , ciboule, cinq ou fix feuilles d^eftragon , 
un peu de cerfeuil > deux échalotes , le tout 'ha- 
ché très-fin & mêlé avec un morceau de beurre 
ou du lard râpé , fel , gros poivre > liez deux 
jaunes d œi|fs , enfuite vous mettez les pigeons > 
& les enveloppez chdicun avec une laitue de fa-, 
çon que l'on ne les voie point i ficelez-les & Iqs 
mettez cuire avec un bouillon un peu gras , un 
.bpuquetde perfilj ciboule » deux clous de giro« 
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fle , deux oignons , une carotte , un panâîs , fèl, 
poivre , faites-les cuire une heure à petit ftu ; 
quand ils font cuits, égoutcz^les pigeons & Jcs dé^^ 
ficelez» efluyez-les de leur graiflc avec un linge , 
fetvcz defTus un bon coulis de veau , fi vous n'a- 
vez point de coulis , mettez un peu moins de 
•Tel dans la cui({bn , pafTez la iauce au tamis £c 
ia dégraiflèz j feites-la réduire au ,point d'une 
jàuce ^ & y mettez gros comme une noix , de 
tcurre manié de farine avec deux jaunes d'œufs : 
laites lier fur le feu iins bouillir. Servez les pi- 
geons envdoppés de laitues» 

Figeons auxpais^ 

Prenez trois ou quatre pigeons , fuîvam qif ik 
font gros , échaudez-les &: le^ faites blanchir ; 
s'iU font gros, vous les coupez endeuxaprès avoir 
<foufle les pattes en dedans , mettez-les dans 
une caflcrole avec un bon morceau de beurre , 
^n litron de petits pois , un#bouquet de perfi) , 
ciboule 5 partez-les fur le feu & y mettez unepîn* 
cée de farine , mouillez avec \xn verre tl'eau , 
&ites cuire à petit 4eu \ quand ils font cuirs & 
u'il n'y a plus de fauce ^ . vous y mettez un peu 
le fel fin , une Uaifon de 'deux œufe arec de ia 
crème i faites lier iur le feu fans bouillir. Servez 
à courte iauce. 

Si vous voulez les mettre ati roux ; en les paC- 
fànt; vous y mettrez un peu plus de farine , & 
mouillerez inoitié Jus & moitié bouillon ^ lai(Iez 
cuire & f éduirc jufqu'à <e qu'il n'y ait que pea 
de fauce bien liée , & vous y mettrez le fel un . 
moment avant que de fervir » & gros comme 
«ne noifette de fucrc "fin. 

Wigepns 
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Pigeons aux Afperges en petits pois» . 

* Coupez dç pericds afpergcs en petits pois , îl 
ft*en faut prendre que le tendre & ne point con- 
tinuer à couper auflî-tôt que !e couteau réfifle , 
lorfquc vous en aurez la valeur d'un litron & de- 
mi , mettez-les dans de l'eau fraîche pour les la- 
ver phifieurs fois , fans crainte qu'elles ne cro- 
quent , vous les ferez' blanchir un <}emi' quart 
d'heure à l'pau bouillante , retirez les à leaa 
ïràîche &.égoîitez-les, enfuitc vous les accommo- 
derez de la même façon que les pigeons aux petits 
pois , à cette diflFirence que dans le bouquet 
vous y mettrez un peu de farriette & deux clouj 
de girofle.*- - , ' 

.Pigeons au court^bouillon. 

Ayez trois ou. cjxxzirt gros pigeons que vous 
flambez & vuidez -, trouîlez les pattes dtms le 
corps , lardez^es de gros lard & le& mettez dans 
une marmite jufte à leur grandeur , avec un bou* 
quet de perfil ,,^ ciboule , unt goufle d'ail- , d'eux 
clous de^roflc , une. feuille de laurier , thym; 
panlic , un panais , unç carotte, deux oignons, 
^rps comme la moitié d'un œuMe beurre, (lU 
jpoivrç ; mouitlezavec un verre de vin blanc ■& 
autant de bouillon ; faites cuire à petit feu , lorf- 
'qu^ les pîêeons fléchirtent fous ledoîgc, vous 
pafkrez la fauce au ta.mis , & la faites réduire , Ci 
elleeft trop courre , mettez-y uiie demi- cuillerée 
de verjus ou un hleç de vinaigre. Strvçz fiù les 
pigcpns. 

y Pigeons à la fainte Men6/iQutt* 

i Prenez trois gros pigeons que. vous vuidez . 
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liiflez les foies , trouflez fes paces dans le corps , 
fakcs-lcs refaire, & épluchez V^et^i dans une 
caflerolç gros comme un œuf de beurra nviaié 
avec di^ux pincées de farine , du perHl en hran^ 
çhes , ciboule entière , deux oignons en tr/inches, 
zeftes de carotte & panais > une gouffe d'ail entiè- 
re , trois clous de girofle , fel , poivre , une 
feuille de laurier , thym , baiîlic ; moulHea ayec 
trois poiitbns de lait , faites bouillir , ôc enfuite 
vous y mettrez les pigeons pour les faire cuire à 
rrès-pctit feu pendant une heure , lorsqu'ils Coin 
cuits, retirez-les pour les cgouter , enlevez le 
gras de la fainte Menehoulc pour les mettre fur 
une aflietce ;. trempez y les pigeons & les pane? 
à mefure ; faites griller de belle couleur en? les ar^ 
rofanc avec le reftant du gras où vous ks avez 
trempés , fervez à fec ; vous mettrez une /auce 
remolade dans la faucière* La &çon de laiîifc fc 
trouve dans Tartide des fauces.. 

Pigeons i la Marianne. ! 

Préparez trois pigeoii^ comme les précédcns , 
applatiifez-les un peu avec le couperet , & les 
toettez dans une calferole avec dcut cuillerées 
d^huile , un verre de bouillon . fel / gros poi- 
"vre, deux feuilles de laurier i nîtes-les cuire fur 
des cendres chaudes pour qu'ils bouillent bien 
doucement , lorfqu^ils fléchiflent fous le doîgt , 
^reflez-les dans le plat que vous devez (èrvîr 
^grès les avoir égoatés & eflfuyés de leur graifle ; 
éi;ez les feuilles àc laurier de la fauce & la dégraîjf- 
le*2, inettez-y un anchois haché" , trois échalo- 
tes & une pincée de câpres , le tout haché , de 
la mufcade, gros comme une noix de beurre 
manié d'une bonne pincée de farine ^ faites lier 
fur le feu & feryez delTus les pigeons. 
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' Après avoir piqué rour le Acfltus de vc^s pigeons 
avec du lard fiai vous U% faites cuire & glacer 
%o\M comme le fricandeau de veau à la bourgçoife, 
voir page né, 

Tigeons en fricajfée dz poulets. 

. Coupez dé gros pigeons en q^uarrc morceaux » 
& des moyens par la moitié \ cnfuite vous les fe- 
rez cuixe de la mêmefcçon que la fricaflec de pou- 
lets, voirpagp 144. 

Tigeons au fctetU 

Afez de petits pigeons qailTans bien échaudés, 
^près les avoir vuidés , il fiut leur laiflcr les aî« 
les , la tête , les pattes : paflèx à chacun lyie bro- 
chette à traversjes cuiflis pour empêcher qu'elles 
»c s'écartent trop en les fieifant blanchir un inftanç 
i Teau bouillante : après les avoir bien épluches, 
vous les mettrez cuire dans une caflerole avec 
un verre de vîn bkîîC ', un bouquet de perfil , 
cibopk-, une gouffe d'ail , deux clous de girofle, 
fel , gros poivre , un petit morceau de beurre j 
la çmdCon feite > vous les egoutez & laiflfèz refroî^ 
dir pour les trepiper cnfaite dans une pâte, & les 
laites frire 4è oelle couleur : fervez chaudement, 
avec du pcriGl fiic autour 5 cette pâte fe £ut en 
incttant dans une calTerple deux poignées de fa- 
rine , du fel an , ûii peu d'huile , & voiis y 
mettez peii-à-peu. du vin blanc pQùr délayer, la 
pâte iufqu'à ce qu'elle foit ni trop claire , ni trop 
épaiflè , cVft-à-^dire , qa'flfaot quMlc file en k 
imiMcdcUcttiUer^ 

I 2 
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• PigtGHS en fur tout. 

Vous fàîrcs un ragoût comme aux 'pigeons i 
h bourgeoîfc; rédùh à courte iiudc , mettez-fe 
refroidir -, enfuite vous prenez le plat que voo« 
devez fc/vîr qui doit aller au feu , mettez dans le 
fond une bonne farce de viande \ arrangez le ra- 
goût de pigeons dtffus ; couvrez le enfuite avec 
dé la même force que dcflous , de foçonque 
Von ne voie point le ragoût ; uniîrez-le avec, un 
coôteau trempé dans de Tœufjpannez avec dtf 
la mie de pain ; faites cuire dclïbus.un couvercle. 
de tourtière jufqu'à ce qu'il foit d'une belle cou- 
leur dorée , égoutez-en fa graiflè. Servez dcflus 
une bonne faûcc d'un coulis clair. ' [^ 

Pigeons en timbafe. 

Faites un ragoût de pigeons, quand il eft fîm* de 
bon goût & froid , mettez-le en timbale , cômnic 
il eft expliqué ci-après , à ^article des pâtés. 

Pigeons aux tortueSé 

Vous coupez la tête & les pattes \ des tortues, 
& les faites cuire ave^ du vin blanc , bouilloii , 
un bouquet garni , enfuite vous les ôtez de leurs 
coquilles , ûyez foin d'ôter les amers » mettez les 
rortucs dans un ragoût de pigeons fini de bon 
goût. 

Pigeons en tourte. 

Voyez Tanicle de la pâtifferie. ' 

Pigeons i la poëie» 

Plumez & vuidez de petits pigeons , Iaiâèz4eiir 

les pr.tres & les faites refaire légèrement fur le 
f\:u , pa(r^-ks dans une caflèrole avec un peu de 
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bon beurre , perfil , ciboule , champignons , iine 
pointe d'ail , le tout haché , fel , gros poivre ; 
cnfuite vou$ ks mettez avec tout leur aÛaifoiine-j 
ment dans, une autre cafferole foncée de rranclies 
de veau 9 que vous avez fait blanchir m inftant 
à l'eau bouillante ï. metteî^-^y un dcmi-vtrre do 
vin blanc , couvrez^lc» de bardes delard & d une 
feuille de papier blanc ; meuez un couvercle fur 
la caflèrolc & les faites cuire à petit feu , qu'ils ne 
Êflènt que migeotejr,^ cnfuite vous dégrailTez 1* 
cui(fon , mettez-y un peu de coulis pour la lier* 
Servez fur les pigeoni. 

'* ' PjgeoAsenhàtelét, . • 

. Vous vous fcrvesp. d'un ragoût de pigeons que 
Viâx a deflfervi de la table 5 mettez dans le ragoût 
un morceau de beurre , faites-les chauffer > Se 

Sour le mieux , mettez-y deux ou trois jaunes 
*œufs , cnfuite vous embrochez le tout dans d<? 
petits hatelets ;^ £ûtestenif la fàucc après, pau« 
nez-les & les Faites grêler de belle couleur, Str- 
Tcz &ns iauce. 

Pigeons en crépine. 

' Ayet cinq petits pigeons échaudés & blanchis 
un itiftwt à reau bouillance ; après leur avoii» 
trouffé les pâtes dans le corps , faites- les cuire 
une .demi-heure avec un peu de bouillon, un 
demi-verre de vin blanc , un bouquet de perGl , 
ciboule , une demî-gouile d'ail , thym , laurier , 
bafiitc , deux clous de girofle , fel , poivre j cn- 
fuite mettez-les refroidir , foi tes une firce avec 
d© kjrQuelle de veau , graiflè de bcpuf , mie de 
P*jiô.dç0cchc avec du lait ou de la crème > ptr/îl, 
cibdule , champignons hachés ^ fcl , poivre , lies 
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de ttpl« faunes. d'cruft & U$ blancs foueCÉ<?s ; etp^ 
vcloppcîE chaque pigeon av«c cette fatce & un? 
morceau de trépirte i j^nfuiic feites tenir la cré^ 
fine avec de l^œuf barrit ; panca-.ks par-dcffus te 
les metie% prendre couleur dtdbus un couvercié^ 
de toiwtière jwndant une demi- heure à petit feii,' 
toour que la force ftic le tenfis de cuire , efluyezr 
les de Icurgraiffe ,- & kt ktvcz ftvex: la iâuce de- 
la cuiflon d^ pigeons que vous dégraiflèz , pafiez^ 
tu tanû$ y afouftea&'y un peu de coulis pour U Ber« 

Tigeons en te^çaètSM^ ' \\^^. ^ . 

Serrez-vous dcucçux<jue l'on a deflervîs de la 
table , coupez-lei5i?âr moitié & leur faites pren- 
dre jjoôc diis un aliàit oiincfixatî^ nieriez Ici *e- 
firoidir, enfuke vous ks tren^piez dan^s une plsoé: 
faite avec de la farine ; vin blanc, une cuilleréoi 
d'huile & du fel > &ttes*le$ fi:ire« Servez garni de^ 
pcrfiifirk.. ' -_.. '-' '- ■'- -^-' -i'-v 

Ce (ont de petits pigeons échaud4$ giie Jhqnâ^ 
cuire entre des bardes de lard ^ un peu d^ bouil-» 
Ion , une trancàe àe- fckron »,un bouquet > de 
vous l<s Servez en^iiîtc avec d^'rk dcjyean gk- 
cés çomn^e les fi^kandç^paix. Voyez Iriç^fSkdea^^ 

CffAPITÏîlE IX;^; ; ^ 
... Z?i^ ^ri^/er tn générai* a . . 

NOas^cqfflprenpns , fou5 \t nom de gHS^îtfVfe» 
faifâhs'& faifdfiaeatix , les cariârdnkviagest 
appelas oifeâûx de tiMirç." ^-^ **• ■ '- • '' 
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t.ei. izrctllcsr " Le'sortotsns. 

Les rouges. Lesmmkts&idimrcnur» 

Les albians. Les perdreaux rouges» 

Les alouéttes^appellces^ ^ Les perdreaux gris» 

mauviettes. Les merles; • ■• 

Lcsijécaficai • ;:. . Ictgfives. . 
L^s bécaflînes. Les gelinottes. 

Les' bécots. Les pluviers. 

Les cailles &cailleteadx. Les rouges-gôrges. 
Lé guitiards. Les vanneaux. 

w Hit'giiier i poiL » . , 

ÏLéi lièvres. ' Les lapins. 

Les levrauts. Les iàpereaaï. 

- "'' 'JRe la venaifin. 

S'inif fenott de vcRailSni oa vùnde Aoixe > 
fon y Gom^cnd.. 

Lc^cheviieiiy. . Lecerf. 

Ledaifliii ::î -.^ Jbtbiche.. 

LcBtoB» Le fingBci&lgiMfcaffin» 

Void h fiçôh Vl^accomoder tenues (orles de 
gSner & vciuifô». 

Oesjn^puts y Mnmeni tes firviK 

' Les Êîfàrîs & Édflndeaux (fe fervent or^naîre»- 
ment pour rôt. 

Vous les vuîdei: & pT^oex , faires-ies cuire à U 
broche , & les iêrvce de belle couleur. . 

Vops les (èrvez auflî en entrée de broche, pour 
lor^* vous les faites^^ coîre à la booche avec une .pe- 
tite force de.ieui;?. foies ^ que vous. foires en les 
hachs^nt avec ferd, râpé , pérfît , ciboule haches , 
^ i'gros poivie j cuvelopçci J^ de. fcwdQSf de 
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lard Se de papier , les fervezl avec une (âuce à la 
f rovcnçilc ou autre petite fauce dans le goût 
iiouvcau. 

Vous en faites auflî des pâtés chauds & froids ^ 
ou en tcninè. " * 

les canards^ fauvag^i ^ comment Its ferrif. • 

Les canard^ fî^urages ; ou oîfeaux de riviière: 
la femelle eft çftimée la meilleure , fe fervent or- 
dinairement pour rôt fans être piques ni bardés 
après les avoir flambés & vfxidés. 

Vous en faites v aulB ideiciiti^s ; étant cuits à 
la broche , & refroidis ^vous en tirei ^feifilets^ 
<juc vous oieUci à différentes fauce5 , coxxiiné 
au jus d'orange , ûui anchois ôc câpres , en 
falûiisque vous iiou vêtez à IVticle des alouettes,. 

Des rougùs'^ Jar celtes , à! f tans -, comment 
les accommoder^ 

Les farcelles fe foait aùflî cuire à la broche flami 
bées & vuidées fans êqt piquées ni bardées , ôç 
fe fervent plour fôts. y ' 

. Si vous voulez les menrc en entrée , enve- 
loppez -les de papier & les fervez avec ragoik 
d'olives. 

Aux truffes. Aux iuvet$« 

Kagoûc de mamans Ou fauce k ht rocatnbole, 
de cardons/ 

> Zes toUges fe ferrent ordiiiairemcnt pour un 
excellent plat de roc apïès les avoir fiimbés & 
vuidés. 

Les albrans fe mangent comme les iarcelles. 

Alquettes de ptujielirs façorù. 

Les alouettes fc mettem .cuir< A la Uoche pir 
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.quées ou bardées , moitié Tun & moitié Tautrc j* 
vous ne les vuidcz point , & mettez dtffbus 
des rôties de pain pour en recevoir ce qui en 
t^mbe. > 

Servez les alouettes fur les rôties pour un 

plat de rôt. , ' , r 

Elle fe mènent cuj/i de pluficurs façons pour 
àitrée. 

Elles Je fervent en tourte ; pour lors vous les 

vuidez , ôtez-en le gigier , & le reftc mettez- le 

avec du lard râpé dans le fond de la tourte & 

mettez defUis les alouettes , après leur an^oir ôté 

les pâtes & la tête , & ^ue' vous les avez paifées 

fur le feu dans une caSerole atvec un peu de bon 

beurre , ^rfil , ciboule , champignons , une 

• pointe d'ail , le tout haché ^ ôc laiflèz refroidir. 

Vous finirez la tourte , comme il fera expliqué 

à rarticlc- général des tourtes. 

Alouettts enfalmis i la bourgeoife* 

Elles fe fervent en faLoais à la bourgeolfp^ 
quand elles font cuites à la broche , ( vous vous 
iervez de celles que Ton a de(Ièrvies de la ta- 
ble ) vous leur ôtez les têtes & ce qu'elles onr 
dans le corps y jetez les gigitrrs ^ & le refte 
fervez-vous-en avec les rôties j pilez le tQUt 
dans un mortier ^ délayez ce que vou& avez pilé 
avec un peu de bon bouillon , paflcz - le à fé- 
tamine & aifaifonnez ce petit coulis de fcl ^ 
gros poivre , un peu de rocambole écrafée , un 
nlet.de verjus , faites chauffer dedans les alouet- 
tes fans qu'elles bouillent , & fervez garni de 
croâtons frits. 

Toutes forces de (âlmis à la bourgeoi^ fc font 
de la mém^ façon , en prenaat les débris oaks 
^cafl^s pour les faire piler. 
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jtlouettes en r^gpàt. / 

' Aytz une» douzaine, d^oqetces^que yonsipbi^^ 
mez , flambez & vuidcz , trouîïcz. les pattes: 
pourries faire {xa(&r. dahsie bec >CQnàai;e pour 
rôt , paflèz.-lcs dans une caflTerole fur. 1& feUr 
avec un morceau de beurre , un bouquet g^rni i 
des champignons , un ris. de veau ; mettez-y r 
une bonne pincée de farine» mouillez avep un 
Terre: àst viu: blanc , du bomUon^-âe du tas ce^ 
qu'il: eajfaut. pour, tlonnes coukfinv ^ûtesibouil:*^ 
ht & rédoiiie aurp^nt d'une; (au .e li^e ^ àét 
graifTcz & aflaifbonez dje;>fcl» gros poiv». Ge^ 
même lagout étant deâfery i d^ la taole , le peu& 
.mettre en caiffe : vous^ foncez le pltc que vous^ 
devez &rvir avec une bonne fance de viande» 
«mettez le ragoût defTus, couvrez-le avec de la.> 
même farce 5 unifiez avec uti.Ci&uteau.tre$npé daiis^^^ 
de l'oeuf rpanç^demic de pain >iaiteW cuire def^ 
ibus un couvçrcré'de tourtière , enfui te vous, 
joutez la graiGTe omettez dans le fond une 4uc£t 
4'un jus clair. ^' 

Des rmnier^ & ràmer€au^^ - ■ f 

- 'Ltrs ramiers & ramér^ùx .font une efpècejtlè 
3 -pîgcbna fauvr.gçs qui fc fervent pour d'eifceilciitsi^ 
^ ^latsderots, . 

* - Vous les pîqvez & fâîtesr cuîre de belle tioulenr^., 

vous en faites^ auffi des entrées de plufîeurs ¥a- 

* çons^!: vous, n'avez qu'à.-confultcr l'article dc& 
jïgeons. * \. 
Ses perdteMUTy comment lès diJUn^et^ d^s g^ifiiifx^ 

* les pei?idreaux*gri$ fè-conhoiï&nt dîavc2 fa per»^ 
' irir ^ quand^ ils ont la première plume de lâilfr 

jjQintue > le bec noir/&^ ksf jattes noires s^vtius 
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it€B (iks qu'ils font jeunes ; pour la bonté il lùuc 
diftînguer Ixhaichtm 6c le bon fumet. 
■'^Ets perdreàux'^rouges- fe àminpiitm à h •pre- 
mière pluine de l'aile , il fapt quelle foie pcfintuc 
ëc tant ft)k peu de blanc au bour. 

Comment accommoder les perdreaux & perdrix. ' 

Les perdreaux fe ferveur* pour rôts : vous les 
pfkimdxvvuidcr & piquez i £iiKs-»Ie^*cmrc de belle 
couleur. 

• ''5Ï voff* vo2//e:( les {crvir pour èhirée*, vous les- 
fefnbcz , vuider > & faites une pctrce' farce de 
leurs ^ies avec du lard râpé , un peu de ièl , 
perfil & ciboule» bâchés ;,meaer cette &rce dans 
le corps ; couiezJe pour que rien ne fortQ v & 
Uiiir UQuffcz. le»' paies Air*reAomac^ faites -les. 
xe&ire duns une ca(Iè|:ole fin: le &u avec un peu djs 
beurre »,Êiires4t:»' cuice à la briQche enveloppés de- 
lard & de papier. - . 

Quand il font cuits , vous les fèrvez a.vec telle: 
6uce ôc raj{put que vous jugez à propos.. ^ 

Comme :, 

JSauce à; la carpe; . Ragoûts de tvxf^sir » 

Sauce à l'Efpagnole,- * BLa^out^ de iîw>nta^-. . • 
Sauccauxztftesd' orange*. Ragoûts d^blives. 
Sauce à la Sultane.^ Raguûis auiialpicotu . 

Vous mettez^ aulE h& perdreaux iu£ k gril ea 
papillotes.. 

Des vieilles perdrtxh,. 

Elfes fè font toujours^ cu&e 1 Tas brdi&». qojp 
^ous faites^ éomfiie celle de la &ngue de bxuf j^, 
page 27 ^ en y ajoutancdu^vm blanc. 

Quand cUê& fouL ciiitesr^ vous le$ mtttfix ea 

Digitized byCjOOglC 



204 LA CUISINIÈRI 

terrine ave<i un coulis de kntilles & pcfk Iar<î. 
Voyez poitrine dq veap au cIk)UX & petit krd , 
faites-le de même ; mais ne EmQ$ point blancsinr 
vos perdrix. 

' Vous les fervezauffi avec un ragoût dc^âarFonsi 
unjragoût d'olives , de truffes , de montans de 
cardons d'Efpagne. 

E/Ics Je trouvent lau^i en pâté chaud & froid > 
cuites dans le pot pour garnir le rmJieu d'un 
j: otage. , *» . 

Les perdreéuix rouges fê préparent & (e.ferveiit 
de k même façon que les perdreaux & les peidrix 
gtifes. 

Des kicaffes , bécaffmes & bicots. * 

Ils fe fervent tous cuits à la broche pour rôts ; 
vous les fervei piqués ou bardés avec feuilles de 
vigne , vous ne les vuide« point , mettez defloui 
6x% rôdes de pain en cuifânt pour en recevoir ce 
çui en tombe A fervez dcfliis les rôties. 
- Vous en faites aujji à.e% (àlmis quand elles (ont 
cuites & refioidics ; voyez ci-devant alouettes en 
folmîs à la bourg-^oife. 

Si vous en voulez faire avec des entrées j 
pour lors, quand elles /font plumées & fla m i» 
bées , vous les fendez par derrière pour les 
vuider ; vous vous fervez de tout hors du gi- 
gier ; hachez le refte & le mêlez avec du lard 
lapé ) ou un morceau de beurre > perfil > ci- 
boule hachés , un peu de fel ; mettez cette 
farce dans Uur corps &: coufez l'ouvcr ure / trou(^ 
/ez les bécafl'es & les faîtes ctlire à la broche enve- 
loppées de lard &.dç papier. 

Quand elles tont cuites > fefYez-ies avec iâuoe 
nu ragoût comme aux perdreaux. 

J^s bécûffines ù béçats fe fervent dcméme* . 
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BOURGEOISE. ^«i 

Vms en faites muffi des courceis : pour Icm-s 
vous les vuidez & faites une pecûe farce çom-^ 
me ci-defTus que vous ipettez au fbn9 de la 
tourte , & finilTez comme il fera expliqué à Tar- 
tide des tourtes. 

Des cailles & eailleteaux» 

Ils iè fervent cuits à la broche pour rôts. 

Vous les plumez ^ vuidez , êc faites refaire ^r 
d^ la brAiiê , envelopjpçz-les de (èuilles de vignç 
& bardés de lard s hutcs-les cuire , & fêrvez de 
belle couleur. 

Si vous voule\ les mettre en entrée y faites-tes 
cuire dans une braifê faite avec tranches de veau » 
uu bouquet garni , bardes de lard » un peu d^ 
bon beurre > très-peu de fel > un demi-verre dç 
bon vin blanc^ une cuillerée de bomllgn s kàce$ 
les cuire à très-petit feu. 

Quand ils u>nt cuits , retirez* les & mettes 
dans leur cuKTon un peu de couÛs , dégraillez la 
jfauce & la paflcz au^amis ; goûtez fi elle cft tOTaip 
ibnnée de bon gout^ iêrvez deilus les cailles & 
caillereaux. 

En faifant cuire les cailles de cette façon > vous 
pouvez les garnir d^écrevKïès ou de ris de veau $* 
que vous faites cuire avec les cailles. 

Cailles au laurier. 

. . H faut les flamber & vuider ; hachez les foies 
ique vous mêlez avec perfil » ciboule , un moi;- 
ceau de beurre , fcl , gros poivre \ remettez- les 
dans le corps , <c les faites cuire à la broche 
enveloppées de papier , bouillir un demi-quart 
d'heure dans de Teau quatre ou cinq (truilles de 
)attrier 5c les mettez éternité Ëtire dans un bouîtr 
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Ion > dans une faoce de coiili& d« v6au. Serves 

dçâîis lés caiKe». * : i .. : *: i.l 

■ ' Cailles aux çhùux^, 

''j'. ^j.-. 1*"' '. îti 

Faites-tcs Èuiré comme il cft marqué ci-après ^ 
l'article des choux » à cette diâTérence' que v6us^ 
BC ferez pokit blanchir ks caiites» , 

Cailla en gratin* 
Prençz fix ou ^pt cailles que vous flanibes Se 
^rtiidez i padêz^ies dans une caflèrole fut le feu. 
avec un morceau de beurre » un bouquet de: 
perfil , ciboule , une demi-gouflè d'ail y deul. 
clous de girofle' , une demi4èuifle de laurier >. 
thym y baiilic y des champignons v, mettez-y une. 
bonne pincée de farine > mouillez avec un verre- 
de vin blanc » du bouillon te du jus ce qu^iL 
en faut poilr donner couleur *; fel , gros poi* 
vre s à moitié de la cuifibn>vous y mettes ur; 
tis de veau bianciiî -& coupé en gros dés, ra-> 
cbevez de cuire & faites réduire au point d'u- 
»e iàttce liée ; votre ragoût étant fini de boa 
goût & Mea dégraiflé , vOiU& le icrvez dcfllis ea. 
gratin fait de cette fà^pn : hachez les^ foies de 
«ailles , avec pcriîb, ciboule ^ & les^ mettez avec 
Nim peu de mie de pain , un ni6*cea^ de beurre .^, 
ici , gros poivre' ,. deux jaunes d^oeufe '. prenez le 
plat que vous (^vcz fexvir , mettez cette petite 
farjce dan^ le fond, & le inettez enfuite (ur un petite 
•ftu jttfqu'à ce que cette far^e foit gratinée. Seivc& 
«jafuite le ragoût deflus^ . 

CaiUts au falpicon^ 

^ Faice;^ cuirç dtfs cailles à k broche ou dàn2^ un^ 
r.petîte braife , 5ç vqus les (crvirez en/îiite ivcc uim 
.;r9gQÛt au ralpicon., que vous ttouverez cii-aj^risft 
à l'article dt s ragoûts», 
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Des ortolans , guinaris tf gelinottes^ 

Les ortolans font de pedcs oi(èaux xxhsm^&ixzv^ 
& excellens ; l'on en yoit peu à Pajris ; ils le fer- 
vçm pour rocs» - 

iLesguinards , (f gilinotus (ont auflî peu com^ * 
muns i Paris ; ils le fèryent de même pour, rôts» 

;. Vous lesv ptiitnez &l les^ iàices refrir^ fàiu leflh 
vuider \ elles fe fervetit cuiras à la broche avec de^ 
rôties deflbus comme des mauviettes^ 

Vous en faites aujfi des entrées différentes^ 
comme des bécaÛès : vous n'avet qu'à vous ei|:; 
&rvir de la même façom. 
; Les merles d fervent auflî de même \ il ne lefe 
faut point vid^r^ 

p > Jies pluviers» 

" ' * ' 

Us rbnt excellens quand ils font gras ;. vou^ 
pl'umex & piquez fans les vider 9 faites- les cuire 
i la broche avec dts rôties de pain deffous » quand. 
. ils /ont cuics d'une belle couleur dorée , fèrvez lq& 
rôties deffous» 
: ; Si mus youlei^jUs^fervir ^our entrée de inocàe,, 
« .&ite^une (àrcê de ce qu'ils ont dans le corps. > 
: comme il e& expliqué à Tarticle des bécaflès » kkr 
' ces-les cuire de même & ieivez avec une même ' 
...iauce & même ragout«. 

Si vous voule^ les fervir ^ Id irai fe , faites-lçA: 
. CK^e cbum^ ks csulles^j, & les fervez de la même 
%on* .: . . . -'^ 

^. ,]3^s vanneaux* K 

%% (è.fbnt cuire à la broche pour rôt ^ick icSb» 
4eeîK com&c le canudikuvâige» 
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Dts rottgts^go£ges. 

Oifcaax exccllens; ils fe fcaenc poux rôt , com^ 
me lis ortolans. 




G I B I E R A P O I L- . 

DeJ levreauts & Uhres. 

LEs levrauts fe fervent pour rôt : ôtez la peaa 
-& les vuidez» faites -les refaire fur de U 
braife & les piquez ; quand ils font cuits , vont 
les fervez avec une fauce au vinaigre , poivre Sc 
(A I que vous lêrvez dans une faucière. 

Si vous vouU[ les meure «/t entrée 9 quand ils 
(ont cuits & refirodis 5 vons en cirez des mets que 
vous xnett'ïz dans une poivrade liée , & fçrvcz 
pour entrée. 

Vous les fcrvei auj/i en filets dans une fauce à 
l'échalote^ou différences /âuces piquantes, 

les lièvres (e mettent en' civet ; vous les €0«l^ 
pez par membres , gardez-cn le .fang s'il y en a^; 
faices-le cuire 'dans une ca(Cfrole avec un mor« 
ceau de beurre , un bouquet bien garni > pafl&z«le 
ior Ic^ » mettez-* y une bonne pincée de farine 
ôc mouillez avec da bouillon , nne cKopine de 
>in blanc ; aâaifonnez de fel , poivre ^ quand il 
dik cuir V ^ vous avez de fon fang , mettez -le 
dedans»^ fuites lier la fauce fur le feu comme ime 
liaifon , & fcrvex ^ courte fàuce. 

Vvus faites aujfi des pâtés de lièvre ^ gâteaux de 
lièvre , parés de lièvre à la bourgeoifè. 

Tâii de lihre éi Ja bourgeoife. 

Dépouillez le lièYic.^ gardez -en le bxig > 
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après l'avoir vuidé , coupez -le par mcmbr^ç 
Se lardez par- tout ^vec de gros lardons roules 
dans les fcl , poivre , perfil , ciboule , ail , le 
tout haché, mettez -le après dgns une petitiç 
marmite avec un demi-yerre d'eau de vie , u^ 
inorceau de bèurrè'; faîtes- le ciiire à petit feu/j^ 
Quand il eft cuit & qu'il. -n'y a prefquê point 
de fauce , mettéz-y le (ang , faite^-Ic chauffe^ 
fans qu'il boiiîlle , dreflèz le lièvre dans ce qu^ 
vous devez fèrvîr i fervcz le tout enfcmble pour 
qu'il ne paroiflc faire.qu'un fcul morceau j (crvci 
ce pâté ftoidjpour entremets. . . 

liivre en haricot. .1 

Dépouillez un?Jiévre &le Vuîdcz , gardez-eii 
te foie après^'avotr 6aé l'amer , coupez -le par 
morceaux , 6c mettez ie tout dans une caflèroie 
avec un morceau ^de beurre , un bouquet de 
^tCiï , ciboule , une .goutTe d^iil , trois doui 
de girofle > deux échalotes , une feuille de lau^ 
rier , tbym ^ bafiUc , pàiTez^le fur le feu , & y ^ 
iBctcez plein une cuiller à bouche de farine » 
mouillez atec un demi-fetier de vin blanc p 
deux cuillerées de vinaigre , deux ou trois ver* 
res d'eau ou du bouillon , èiites cuire une heu«>i 
re i enfuite vous avez des navets coupés pro« 

5 rement , faites -les blanchir un demi «quart 
^heure à l'eau bouillante , & les mettez .cuire 
aveo le lièvre; affaifonnez de fèl , gros poivre » 
rachevez de faire cuire Hc réduire à courte fâuce ^ 
orez le bouquet » fervez chaudement ; fi le lièvre 
eft tencfare , il faut mettre les navets en flléme 
tems. 

Filets 4e iiivre en civet. , 

Vous prenez un lièvre rôti que l^on a dcflervj 
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de h tablé * level-cii toutes les chairs ft Ut 
coape2 en mets , concafTez bn peu les os & les 
mettes atec le fiancs dans une caflerole » àveé 
gros comme la mûicié d'un ceuf de beurre l 
^irel'qoes oignons en tranches > une gouffè d^ail ^ 
Une feuille de laurier, deux clous de girofle { 

Saflèz-fes (iif le I&q>& y;mettez une bonne pincée 
e fârîfte, mouillez avec 'Un Verre de'bouillon ^ 
& deux terres dé Viri fôuge , fél , poivre i fàicel 
bouillir utie demi -heure & réduire à moitié , 
p^fftr la/auce au tamîs, mettez-y les filets de 
lièvre avec un peu* de Vinaigre j feîtcs chiuffef 
iàns bouillir. . • v . a .* > . ^ ' . 1 

- Ea dépouillat^t dcvutdani un) levAtoc , prentt 
garde d'en perdre le fang que vous mettez è 
part , coupez^-Ie par membres 6c le lafdez de 
gros laJrd.fi, viQUs voukz \ ioet^e&Vk. dans une 
caflèrcle avec te ibie ic %toà comnie un wéàk 
l^atre > «n .béu^uet de paiffl ». dboulc > une 
goufie d-àil ^ 'deûi îéduloces y troà .çlons' de 
girofle » txne IbuHlè de ^kntiecr > thym > bafiltc ^ 
paflèzrle fur le feu & y meoies oae boittie otncée 
de Êurine » nxouilka avec trois verres de jbbitil^ 
Ion y uii denii-(ètier de vin.roâige , mie <x^lle^ 
fée de vinaigre , (A > gros ^ivrGi:.»^iaites:boaîU 
iir juAtu-àct que le levjàttt!.Ioît;cufit;& qu'^ réfte 
peu de- &uce i prenez le ;foie qui.eâicttîfc ^^ ésutr 
itz^^Xt bien & le mêlez, avec l&rfàng que vpu$ 
avez gardé ; quand vous ^tfc& prêt ï Xttsit ^. 
mettez. y le &ng pour faire lier fur le feut 
iàris bouillir y comme une liaifon de jaunes 
d'œuf; enfiiite voua y'4eti^n Qile demi-poi- 

Snée^ de câpres fines entières j, & fèrvez ch^u,-^ 
cmcnt '' . . .:^ : ^.. ::;? / 
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Filets deliîvpà 2 td poivrade* 

Prenez un Ite^re oa un levfam quî ait ctc cuit 
\ la: broche & que Ton a deflervi de table « vqu| 
cntevenz léschaks^potir léi^ op(ipeii.^aff filles ; n 
v.c«s^iren avez ^oiatrai&z ^ur garnie ui^ pûc> 
vous laifleiiez; les m fc, opupe^ez les .mor^eaw 
gros & d^cgaie grofleur, mettez- les. diMi« unf 
ca({èrole avec une fàuce à la poivrade de haut 
goût j faites -les chauffer fans bouillir y (crvcz 
cbaudemem. Vous tf ouve^ez b fauCe à l'attkk 
4e» kttçcsv . •* • • •,!, . ' . ,* .^' 

Z^^j lapins J^ lapereaux y edmttierU cànnotttt'^ 
' [ ' ' iejiun^. 

Pour eonnoîtie oit kpereau d'avec u» lapîa ^ 
il Elut le tâter fur le dehors des pâtes du devant 
au dedus du joint ; fi vous y trouvez une grofi. 
{tm comme une petite lentille y c*eft une marque 
^'il.eft jeune » vous les. connpjflfez encore î L^ 
tête , parce f|iifils ontie nez plttsfiaimtt.âc VQwiSt 
plu^ndf e : cette manque uVftpoint fi (^fe que 
célledelapafe/ 

Pour le fumet il &ut les fleurer au ventre v> & 
l'o^ige vous apprendJ^a i contXMtre les bons. 
. Vous ^onnoîflèz le Ipvieauc d'avec le li^re ^ df 
la m6me:&i|9in^ :,: ... ; 

Pes lapiai & bpetèâu± de pfvjburs fafôns. i 

Les lapertaux (è (crvènt4;)our rôc> vo^s lésdjir 
pouillez & vuidez & fanes reËûrç fur de la brat/ei^ 
il (àut les piquer ôc faire cuire à la broche.» fervesB- 
les de belle couleur.. 

Jis.vQUs fervent auffi k bofiv^fiQup d'entféer 
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coupez-les , par membres, &, les faites dégorger 
long-tcihs dans l'eau , Se faites- les cuire com- 
me la poitrine de Teau en* fricafifée de poulets , 
page 101. 

F<?us en fervt^ eu fi de marines 'o^i les avoir 
coupés par membres , faites* les mariner com« 
mt la cervelle de bceuÎF, page 40 , & les fcïvez 
de même* 

Lapins au couUs de lentilles. 

' Coupez-les par membres , & faites cuire avec 
bon bouillon , de petit lard , & un bouqoet ^as^ 
td^fel ,& poivre fort peu. 

Vous faîtes auflî cuire un. litron de lentilles â la 
reine avec du bouillon , fans fel ; quand elles font 
cuites j vous Us paflèz à l'ëtamine avec leur bouil- 
lon y retirez enfuite le pain & petit lard de fa cuid 
Ion > ^ites- les réduire après fur le feu jttfqa'à ce 
que vous le Higiez affez lié pour le fervîr. 

Faites chauffer dedans le lapin & petit lard 1 Ac 
fum s'il eft de bon goût dans une terrine. 

Lapin en matelote. 

Coupez un lapin par membres , faites un petit 
roux avec une petite cuillerée de farine de un 
morceau de beurre \ mettez • y les men^res de 
Itpin avec le foie , pafTez-les & mouillez ave< 
un verre de vin rouge , deqj^ verres d'eau & du 
bouillon , un bouquet de perâl , ciboule , une 

Îouflè d'ail , deux clous de girofle , thym » 
lurier » baHlic , fêl , gros poivre , faites cuire 
i petit feu ; une demi-heure après > vous-y mët^- 
trez une douzaine de petits oignons blanchis 
il vous voulez y mettre une anguille coupée 
pu uonchons» vous ne la mctuez que lor& 
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que le pain fera cuit aux trois quarts ; avdht 
que de fcrvir ;' ôtei Aè\ b6uquet , dégraiflez ' k 
fauce & y mettez une bonne piucfc dé câpres 
entières , un anchois hactié ; fervci avec des 
croûtons pafl[c$ au beurre ; arrofez le tout arec 
la fauce» 

Lapereaux en hachis. 

Prenez le refte des lapereaux rôtis que J*on ft 
dedèrvis de la table ; levez -en toute ta chair « 
mettez avec un peu de mouton rôti , hachez 
le tout enfcmble', prenez les os des lapereaux que 
vous coupez en pctics morceaux., mettez-les dans 
une caflcrole avec un peu de beurre , quelques 
échalotes » une demi-goufle d'ail , thym , lau- 
rier .bafîlic , pa(ïèz-le lur le fe«.& y lùettçz^deux 
boones^ pincées de farine , mouillez avec uu 
¥erre de vin rouge , autai^t de bouillon , faites 
bouillir une demi • heure à petit i&u ; paitèz la' 
iauce au tamîs 5 & y mcctez la viande haché!" 
avec fel , gtôi poiVfé^, àites ehautftfffahs bbajl- 
Ur ; (crvez chaudement ; vous èarnirez , fi ^ous 
voulez , le tout du hachis avec dks croûtons frits 
comme ceux des.épinards. . 

FiUtsdùlapereauJc.a^xconçomif^t^ 

Prenez deux gros -concombres qutf *voU5 cou- 
pez eh petites tranches le plus mince que voui 
pourrez ; mettez -les dans -j une caflerole avec 
dcBX cuillerées de vinaigre & du fel ; feites-les 
mariner deux heures en les recournanc de items 
en tems \ quand ils auront rendu leur eau » 
TOUS les preflcrez fort pour qu'il ne refte point 
d'eau i mettez4è5- dans une calTcrolc avec un 
norceau. de beurre , un bouquet de pcrfil >. ci. 
boule , une goufle d'ail i deux échalotes , une 
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^ttiUe de laurier ^ tliym ^ bî^Hlic \ pa((cz4cs foc 
Ifi. kâ en les reroumaiit fouyent jufqu à ce qu'cl* 
les foient uo peu coLorres » meuc:^y devix pli;i« 
^es de fàrvae , mouillez avec deux verres. dç 
bon bouillon ^ lâiilèz cuire à pecic feu une boniic 
demi -heure, & que le ragoûc foie un peu lié i 
otcz le bouquet & y mettez . des filets de lape- 
reaux émincés , coupés comme les concombres , 
^ites chauffer fans bouillir , affaifonnez de fel , 
gros poivre , & (èrvea. Pour les filets, vous pre- 
nez les reftes de lapereaux rôtis que Ton a dtfler- 
Vis de la taWe. 

Filets de Upertaajf en falaie» I 

Prenez de mies de pain qitc vous couoez pro- 
pfen>int comme de gros lardons de lard , metr 
tez-les dans une calierole pour les. paSfer fur \% 
fcu avec du beurre jufqu'à ce qu^ils foient d*une 
belle couleur dorée ; mettez -les égouter, vous : 
avez des reftcs de lapereaux cuits à la brocha 
que Ton a deflTervis de la table , levez-en toutt 
ta chair pour les couper en gros filets \ prenea 
fc plat que vous devez fcrvir , arrangez propre- 
ment dtllus les filets de pain , ceux de kpèreaui 
& deux, anchois bien lavés & coup^$ en très- 
petits filets , & des câpres cntièrts , fi vous avez ^ 
de petirSi^oignons blancs cuits dans Ic^ pot , Véus 
hs mettez & entremêlez le tout l'un avec Ifautre 
le plus proj^ement que vous pourre;& en dcfc 
fcin , flc l'aflaifonnez de fel , gros poivie , heilo 
te vinaigre Ordinaif emem on ne k^ alFaifomiQ 
ique fur la table. . . 

Lapins en petits pois. ^ ' 

Coupez -les par morceaux & les faites, cvift 
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t^omoie les poulets aux pecîcs pois .<jùe yoa$ tfoa- 
tcrez cî-dtvant , page iji. 

. Iftipirisen papiU&tts^ .: 

, Prenez un lapereau tendre que vous coupez par 
membres , œetccr-lc mariner avec perfil , ci- 
boule , champignons , une pointe d'ail , le toric 
haché , iel , gros poivre , de l'huile fine ; en- 
velopper chaque morceau avec de leur aflaifo». 
tiemenc , une petite barde de Urd dans du par 
pier blanc , beurrez ou huilez; le papier en de« 
îiors , faites cuire à rrès-petit feu fur le gril en 
mettant encore une autre feuiHç de papier grailTée 
deflbus : (ervez avec le papier. 

Lapereaux aux gites^ 

farcîflêz deux lapereaux avec leurs foies , un 
morceau de beurre 5 perfil , ciboule > champi- 
gnon , le tout haché ^ (cl , gros poivre i cou- 
lez ' les & trouvez fcs paf^s deflbus le ventre , 
êc celles de devant fous le nez ; mettez- y des 
brochettes pour les faire tenir, faites -les cuire 
avec un verre de vin blanC , du bouillon , .un 
bcraqiiet garni , fej , gros poivre ; lorfqu^ils foht 
cuits , paflcz la fauce au camis j, dégraiflèz-la & y 
mettez un peu 4e coulis • faites réduire au point 
d'une f^uce. Drefle^p (ur les lapereaux copame. s'ils 
étoieot^u gîte. . .. • 

: Idf^reauj^en caiffe. 

Coupez -les .par membres &c les faites cuine 
en ragpût , 6r vous ks finirez* comme les^i* 
^ geons en furcout ^ ^e vous uouvetez q^devanc ^ 
pape I j6. 

Zapertaux en fines herbis. 

Coupcz-les par membres & les piet^ez dans 
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"ônc CafTcrole- avec du perifil , cibourc , champî^ 
gnons , une goufle d'ail ; le tout ' haché , uA 
morceau de bcurirc > thym , laurier , bafilic ha- 
ché coaime en poudre , f>zScz-kï fur le feu , 
ineuez-y une pincée de farine , mouillez avec 
un verre de vin blanc , gn peu de jus & du 
bouillon , fel , gros poivre ^ faites cuire & ré- 
.duire au poiiic d'une (auce ; quand vous êtes 
préc à fervir , prenez les foies qui onc cuic 
Avec la fricalTée , écrafez-les Se les mettez dans 
la fauce. 

Lapereaux en gratin» 

Faites-les cuire comme les précédens , à cette 
différence que les /înes herbes doivent être en 
bouquet & point hachées j vous les feivircz.^fur 
'un gratin fait comme celui des cailles en gratin , 
"ci*deVanr , page io6. 

Lapereaux à tEfpagnote. 

Faites-les cuire étant coupés par membres avec 
lin demi- verre de vin blanc , un peu de bouillon , 
un bouquet gar;ii , fel , poivre \ enfuite vous les 
/crvirez avec une fauce à TEfpagnoIe , que vous 
trouverez à Tartide des (âuces. 

Lapereaux en galenUne. ■ 

Il fâùf les défortcr à forfait , & les finir com- 
me le cochon, de lait en galentine , que vous 
trouverez ci -devant ',' page ^i ^6; Quand vos la- 
pins (èrbnt cuits , fi vous vouiez Aés fervir pour 
Cmrée , vous les retirez timt rhaud; po«|r If s 
iricn efluyer de Itur graiflc , & les fervirez av^c 
une /âuce à l'Erpagnole; ordinairement oix Us ftit 
pour entremets froids ; pour iQts vous feslaîflêz . 
refroidir dans leur cuiflbn , comme il cft dit pour 
ie cochon de lait, 

lapereaux 
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Lapereaux en hatelet. 

Coupez-les par membres & les faites cuire arec 
un dcmr-verre de vin bUnc , du bouillon , un 
bouquet garni , fcl > gros poivre ; lorfqu'ils font 
cuits , faites Vcduire la faqce pour qu-'cllc s'atta- 
che après la viande j mettez refroidir , embro- 
chez-les à de petites brochettes; trempez- les 
dans de Tœuf battu , panez -les & les retrempez 
dans de la graiflc pour les paner une féconde 
fois ; faites-les griller de belle couleur. Servez à 
iec avec les brochettes. 

Zapereaux en poupeton. 

Faîtes un ragoût bien lié d'un lapereau coupé 
par membres avec un ris de veau , champignons; 
quand il cft fini & froid , vous avez une farce 
faite comme celle du pain de veau , que vous 
trouverez ci-devant , page ni. Votis finirez votre 
poupecon de lapin de la même façon que le paia 
de veau. 

^Lapereaux roulés enpifiaches. ' 
DéCofCez k forfiiit un ou deux lapereaux , & 
iaiies une farce de leurs foies avec quelqu'autrê 
viande cuite , de la mîc de pain paflee dans da 
.lait i perfil , cibou'e , champignons , /cl , poi- 
vre, liez de quatre jaunes dœufs , c'tcndez cette 
£ircc fur les lapereaux 5 roulez - les enfuitc & les 
ficelez ; faitesJes cuire avec un peu de vin blanc ^ 
du bouillon , un bouquet garni \ la cuiflbn faite , 
dégraiflez la fauce , & la pafliz au tarais , met- 
tez-y un peu de coulis pçar la lier , faites réduire 
au point d'une fàucc ; en (èrvant fur lesiapercaux^ 
mettez -y environ deux douzaines dé piftaches 
échaadées. 

K 
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Lapereaux en ternie^ 
Vuidez un lapin , lailTcz le foie , & ocè:^'^- 
mer , défoflfez.le lapin feulement dans le milica 
du rable ; fiiîces un trou à la peau pour y f ikè 
pafTcr la moitié du devant du lapin ; il fc trou- 
vera renverfé & prendra la figure d'une tortue j 
ficelez-le & le mett< z cuire avec un verre de vin 
blanc , un peu de bouillon , un bouquet de per- 
iîl , ciboule , une goull'e d'ail , deux clous dé 
girofle f thym , laurier , balîlic , fel , poivré ,• 
la cuiflbn faite , paflez la fauce au tamis , dé- 
graiflcz - la & y mettez un peu de coulis pour la 
lier ^ faites réduire au point d'une fauce. Servez 
fur le lapin. 

Lapereaux en Bigarrure. 

Ayez un ou deux lapereaux que vous dépouil- 
lez éc vuidez , hachez les foies pour en faire une 
larce avec du lard râpé , un peu de beurre ou 
moelle de bœuf, perlit , ciboule , farrictte ha- 
chés , fel , gros poivre , liez cette farce dé trois 
jaunes d'œufs pour la mettre dans le corps du 
lapereau que vous coufèz , pour qu'elle ne forte 
pas , &• le's fiîtes refaire fur de b^brallê ; coupez 
des filets de mie de pain de la longueur des lape- 
reaux avec autant de filets de petit lard , .bien 
cntrc-Iardé ; couvréz-en tout le corps des lape- 
reaux , en mettant un filet de pain & un filet de 
petit lard , de façon que l'on ne voie que la têre 
'des lapereaux j enveloppez les . avec deux feuilles 
^de papier bien beurré pour les faire cuire à petit 
ïcu à la fcjrpchc j quand ils feront ciiits & le pain 
..un peu /iflblé , otez le papier pour les fervîr 
'avec les filets de pain , le petit lard & le jus do 
leur cuiffon où vous ajouterez un filée de verjus. 
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fjàpins à la éechameL ' 
CQqpèz-les paç xnepfibres Se les mettez dms une 
*ca(ierolc avec an morceau de beure , un bouquçc 
garni de -clwitnpignDns ,& culs d'anichaux blan- 
chis 5 palfez le tout fur le fcu , mettez - y une pin- 
cée de farine , mouillez av«c du bouillon > un 
verre de vin blmc , fel , poivre. 
Quand ils font cuits & qu'il. n*y a plus de fauce, 
Imettcz-y une liaifon de trois jiunes d'ccufs dé- 
layés avec du bouillon , un peu de perfil haché ; 
fervez aflaifonné de boû goût. 

Les larpins fe fervent comme les lapereaux , 'fi 
c*eft pour ragoût où ik ont le tems de cuire. 

Ils ne font pas bons pour la broche , ni mariné^, 
ni en papillotes & en cailTe. 

. Jioudin de lapin, 

' Prenez trois demi-fetiers àt lait que vous faites 

^bouillir avec trois oignons coupes en tranches , de 

h, coriandre , perfil » ciboule entière , thym , lau- 

-rîer ,bafilic : faites réduire ce lait à un tiers; quand 

il eft réduit & paflTé au tamis , mettez dedans plu* 

iieurs foies de lapins hachés , une demi -livre de 

Ç^ne coupée en petits carrés , un peu de (èl fin & 

- *fines épiées ^ inêlez dix jaunes d'-oeufs , faites 

'C?hauffer le -tout Air un petit feu en le remuait 

-tbujours -, quand tout eft bien mêlé & point 

"trop chaud , ^vous -entonnez ce boudin dans des 

boyaux de cochon d'environ huit pouces de 

-4ong ; "he les empliffei- qu'aux deux titrs , parce^ 

î*'qu*cn cuifant ils enfleront &'fcroiêm crever votre 

^^botfdin; * ' 

Quaqd ils font prêts , mettez-les cuîre dans 4c 
^i*cau bouillante pendant u« quart d*iieure. 

Pour voi( s^ils font cuits > vous les piqtierez itti 
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peu avec une épingle ; s'il en fort de la graîflê ; 
c'eft marque qu'ils font cuics , vous, les recirerez 
dans de l'eavi firaîche , & les mettrez après lui' ua 
plat pour les faire griller. > . 

Ils fc fervent ii icc pour hors-d'crurre. 

De la viande noire , appelée venaifon. 

Je ne ferai pas une grande explication fur la 
. viande fauvage , parce qu'elle cfl fort peu en ufa- 
ge chez le» bourgeois 5 l'on y comprend ordinai- 
rement. 

Le chevreail. . Le cerf. 

Le daim. La biche. 

Le fànglier. Le faon. 

Le marcaflin. ^ 

Le cerf, la biche , le chevreuil, le daim; la faon 
ù préparent tous de la même façons , les quartiers 
de devant -& de derrière fè iervcnt marines & 
cuits à la broche , la marinade fe fait avec vinaU 
gre , (cl , poivre & un peu d'eau. 

Vous lesfervei aujfi en bœuf à la mode , en pâté 
froid , & en pâté en ppt. ' 

Du fànglier. '^ 

La hure , qui fert à faire un entremets froid àc% 
plus eftimés , fe fait cuire comme la bure de 
cochon , les pieds (e metcenf' à la iàinte Mene- 
hoult comme les pieds de cochon > le refte com^ 
me le filet. 

Les quartiers de derrière & de devant (e fervent 
cuits à la broche après les avoir fait mariner ; en 
pâté froid , en civet , en bœuf à la mode > & ea 
pâté en pot* 

Le marcaffia ic (èrt piqué pouri un beau plai 
de rôt. 
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Hachette de toute forte de viandes cuites^ à la broche » 

Prenez de la ^nde cuite à k broche [telle que 
vous l'aurez , foie viande de boucherie , ou vo- 
laille , ou gibier , vous la çouperci par tranches 
fort minces , mettez-la dans une caflfcrole avec 
un peu de perfil , ciboule , échalotes , champî- 

Îfnons , le tout haché ; un peu de bon bouiU 
on , fèl 4 gros poivre , faites mîgeotcr le tout 
fîir le ftu pendant un quart - d'heure : prenez le 

ÎJat que vous devez (èrvir , mettez-y on peu de 
a fauce de votre viande avec de la mie de pain > 
arrangez votre viande fur la tnie de pain , & re- 
mettez fur la viande encore un peu de mie de 
pain \ faites attacher fur un feu doux jafqu'à ce 
qu'il (ê faflè un jpetit gratin au fond du plat ; vous 
mettrez enfuite le rcfte de la fauce avec un filet 
de verjus. 

CHAPITRE X. 
Poiffons de mer ff dteau douce. 

A Près la de(cription des viandes terreftres dont 
Je viens de démonter Tufage , il eft tcms de 
paflèr à celles qui nous fervent les jours maigres 

Sar la variété des poiflbns , tant de mer que d'eau 
oucc , & les chîngemens que l'on en peut faire 
Jïour diverfifiet nos tables ; je commencerai par 
a marée , comme celle qui nous fournit avec . 
plus d'abondance» 

Le turbot, Le mulet ou furmulqt. 

La barbue. . L'éperlan. 

La wumon. Le maquereau, 
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L'cfturgcon.^ Le thon ^ la thontîne. 

ValoCe. Là vive. 
^ Le cabillaud ou morue La macreufè. 

fraîche. Lafardine. 

La raie. Le rouget, 
^ La mprluche. • Le hareng frais. 

La^rue falée. Le merlan, 

^ ^Li limande. L'anchois. . 

"^ Le carier. Le bar. 

La foie. Le vaudreuil. 

La plie. LalMbinc. 

En ccquillage» - 

L'écrcvîfiTe de mer. Les moules. ^ 

Les homars. Les huitres. 

Pu turbot & harbué , comment les accommoder m 

Ils iè préparent l*un & l'autre de la même fkçonu 
Vous les faites cuire dans une caflèrole de la 
grandeur de votre poiflbn > moîné fanmurc du 
moitié lait , mettez -en fuffîfamment; pour que 
♦. votre poiflbh trempe'; faites- le bouillir rrès-dou- 
ccment , qu'il ne hiflè que frémir ftir les bords , 
autrement le poiffon fe romproit ; quand il flé- 
chit fous les doigts , votre poiCTon eft cpîc ; fen- 
vez-le à fec fur une ferviette , garni de peri^ vcfd 
autour y pour un plat de rôt. 

Si vous voule[ tes fervif pour éntrie. 

Si céfi en maigre , vous le mettez dans le plat 
•à vous devez le fervir , & mettez'deflTus.une lau- 
ce à l'huile , vous mettez dans une caflèrole de 
rhuile fine , fel , gros poivre , un filet de vinai- 
gre , faites chauffer la fàuce fans qu'elle bouiUe^6( 
xervjiz dclTus le turbot. 
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Turbot aux câpres. 

Mettez dans une cafTerole un bon morceau 
de beurre , une pincée de farine , fel , gros 
poivre , un anchois lavé & haché, & des ca^ 
près fines , remuez la fauce fur le fcu jufqu'à ce 
qu'elle foit liée fans qu'elle bouille ,& fervez def- 
lus le turbot, , 

Vous pouv€';i^ aujji le fervir avec une fauce à ta 
bechameL 

. Faites réduire trois demi - feciçrs de crêmie .• 
moitié i mettez-y un peu de ftl , & fervez defliiS 
le turbot. j 

Vous lejerve'^ encore avec une (auce hachée maî^ 
gre , ou avec un ragoût d'écrevifles. ,. 

Turbot & barbot au graSi ' ^ 

Si vcus voulez les faire cuîreide la îtxénie fcçon 
^u'eir maigra , ils feront plus naturels èc coi\te- 
ronc moins. .^ 

. Vous vs^mtz deifus difFérentes fauces gralTes » 
comme fauce. 

A l'EfpagnoIe. . petits ceufe. 

Sauce hachée. Ragoût au falpicon. i 

Sauce au vin de Chan*. Ragoût d'huitrcs. 

pagne , & ragoût de De truffes. 

crêie. Dcmouflèrons. 

Ragoût de ris de veau, & 

Four les faire cuire en maigre , faiîesune 
Jaumure^e cette façon. 

Mettez dans une caflèrole une bonne poignée 
4c fel , une pinte d'eau , ail , racines, oignons i 
toutes fortes de finci herbes ^ perfil , cibouîg j» 
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girofle; faites bouillir le tout enfemble à petit 
feu une demi- heure , laiflez-Ie repofer après &c le 
rirez au clair , paflêz-le au tamis ; vous mettrez 
après deux fois autant de lait dans cette faumure , 
&. faites cuire dedans votre poiflbn à très-petit feu^ 
quii. ne faflè que frémir. 

Toutes fondes de court-bouillons blancs pour le 
poillon fe font de la même fiiçon. 

Turbot & barbue cuits au gras, 

: Mettez- le dans une turbotierc , avec bonnes 
ttanches de veau , Tel , poivre , un bouquet gar- 
ni de toutes fortes de iines herbes , & le couvrez 
iar tout de bardes de lard , faices-Ie fuer ^ petîc 
lu , Se y mettez après un vcxrc de vin de Cham- 
pagne j quand il eft cqit , vous le fervez avec diffé- 
rentes faucts grades , çix ragoûts. ^ 

I ^Siyotis voulc^^U fervir dans fpn naturel. 

' Quand il cft cuir , vous le dreflez dans le plat 
que vous devez ftrvir , vous paflèz fa cuiflbn aa 
tamis , dégraiflcz-la & mettez dcdaas deux cuil- 
lerées de coviUs. , / j . /. 

Si cl'e eft hop longue , faites-U réduire , & fer-. 
vez defliis le turbot. 

Si vous le fervez de cette feçoii , ne niet.tez €[ue. 
ttès-peu de Tel dans fa cuiflbn. 

Du faumon frais , comment V accommoder* 

Il fe coupe en tranches ou bardes , vous le iàî- 
tes mariner avec un peu d'huile ou bon beurre"^, 
fel , poivre j faites le griller en Tarrofant de fa 
çiarînade , & fervez deffus des fauces ou.ragoûxSj 
comme il eft expliqué pour le turbot. 

Vous te fervei auffi cuit au colirt-bouillon avec 
les mêmes îiuctes Oii ttgo&t$; : ' : :: 
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Si vous kfervei pour un plat de rôt , vous ne 
Pécaillerez point y quand îl fera cuit , mcttez-lc à . 
fèc fur une ferviette , & du pcrfil verd autour. 

Si c'eft pour entrée , il faut l'éc^llcr & laifTcr k 
morceau entier comme pour rôt ; le court-bouil- 
lon pour le faire cuire fe fàît en mettant dans une 
petite marmite , fuivant comme votre morceau de , 
poidbn eft gros , duxvin blanc ,- du bouillon mai- 
gre , racines > oignons en tranches > un bouquet 
^jii , fel , poivre , un morceau de beurre 5 
hcelez votre ppilTon & le faites cuire dans ce 
court-boliiUon, 

. Toutes fortes de poifTons au court -bouillon (ê 
font cuire de même. 

Saumon en caiffeSé 
Prenez deux tranches de.faumon frais de Te- 
paiflcur d'un bon demi-doigt 5 mettez-les mari-, 
ner une heure avec de l'huile' fine , perfil , ci* 
boule , un peu de champignons , une demi« 
goulfe d'ail y une échalote , le tout haché très* 
£n , une demi-feuille de laurier ; thym > bafilic > 
haché comme en poudre , fel , gros poivre ; 
enfuitc vous faites une cuifle de papier blanc , 
de la^ grandeur de deux tranches de ifaumon ^ 
frottez le deifous avec de Thuile , & ta mettez 
fur un plat y mettez le /aumon dans la caidè 
avec tout fon aflaifonnement , panez le d-^llus 
avec de la mie de pain , mettez cuire au four ^ 
ou finon vous mettrez le plat fur un petit foilr- 
Beau avec un couvercle de tourtière & du feu de{I 
fus ; quand le faumon fera cuit & le deffus d'une 
belle couleur dorée y vous y mettrez du fus de 
citron en (ervant ; fi vous voulez y mettre une 
fauce à TEfpagnole ^ il- faudra dégraiOèi la coiC» 
ion du faumon avam que de là mettre» 
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De tefiurgeon , ccmment Raccommoder» 

il fe fcrt cuit à la broche : vous le faites ma- 
riner deux oa'Xfois heures av^c une marinade 
ordinaire. ^ • 

Pour la faire , vous mettez dans une cafTeroie 
' un morceau de beurre manié de iàrine , fel , 

Soivre , perfil , ciboule , ail , fines herbes , clous 
e girone > un demi-fetier d'eau , un peu de 
vinaigre ; faites chauffer la marinade fur le fèu en 
la remuant. 

Quand elle eft tièJe , mettez dedans l'efVurgeoiiî 
^uand il eft afTez mariné , fkites-lè cuire à la bro- 
che , & le fervez avec toutes fortes de bonnes* 
iâuces maigres. 

Vous pouve^ auflî le Êiire cuire au court ^bouil- 
lon y comme le Ciumon , & le fervir avec les zné« 
mes fâuces maigres. 

Efturgeoh en gras à la brèche. 

Lardez- le dt ^ros lard , Se le ftrvez avec toutes 
fortes de bonnes fauces , comme à l'Italienne , à 
l'Efpagnole , à la ravigote ou ragoûts de truffes > 
morilles , moulerons , de ris de veau » ^de crête 
& de petits œufs. 

Efturgeoa à ta braîfe. 

Mettez -le dans une . petite marmite avec 
franches de veau & i>ardcs de brd , un 
demi - fciier de vin blanc , un bouquet gar^ 
ni y oignons , racines , fel , poivre , de boa 
bouillon. 

Quand il efl cuit , fervez -le avec la même 
fauce ou même ragoût que quaxid il e& cuit ^ 
H broche. . . : 
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' Bfiurgeon^ à la matelote» 

Coupez des mies de pain en rond , de la gran^ 
dcur d'un périt écu , paflez-ies fur le feu avec dd 
beurre jufqu^à ce qu'elles foicnt d'une belle cou^ 
-leur dorée , & les mettez égouter ; prenez un 
morceau d'efturgeon que vous caupez en petite^ 
tranches un peu minces , metcez-les dans un plat-, 
arrangez ians écre les unes fur les autres avec uti 
morceau de beurre , fel , gros poivre ; Iàites*le5 
cuire à petit feu i & à mefure qu'elles fo*it cuites 
4'un côté 3 vous les retournez de l'autre , il ne 
^t qu'nn quart d'heure pour -la cuiffoh » ôtez« 
les du plat , & y mettez un ftn de farine qiae 
vous remuez avez le beurre , 6c enfuite de l'é- 
.ofaalote , periîl ', ciboule , le tout haché -, mouill- 
iez avec deux verres ule vin rouge j faites bouillir 
le. tout enfcmble un quart d^heure , remettez l'eA 
turgeon dans la fauce pour le faire chauffer iaiîS 
bouillir , jcttez-y un peu de câpres hachées , & 
garniflez les bords du plat avee vos craurons de 
pain frit , vous aurez foin de les arrofcrun peu 
par- deCùs av^c de la fauce. 

De l'atofe , comment l'accommoder. 

Les alofès de Seine fbnt eflimées les meilleu* 
res , vous les fervez entières ou. par moitié. 

Si vous voulez les fervir pour un plat de rôt 5 
vuidez-les & ne les écaillez point , faites -lés 
cuire dans un court bouiilon comme le faumoit 

Quand elle cfl cuite , fervez-la fur une ferviet- 
te , garnie de perfil verd. 

Sic'eft pour entrée , écaillez-la & la (êrvez 
avec différentes fauces , comme aux captes, à 
Vhuile , à lltalienne* 
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Vous la faites, auffi cuire fur le gril > après l'a- 
voir écaillée '& vuiaée , ftrndei-la un peu par le 
dos, & k- faites mariner avec un peu de beurre , 
fcl , poivre , faites-la griller &c l'arrofcz de ccms 
en tems avec de fà marinade. 

Quand elle eft cuite : cela fc connoîc quand 
Tarrête n*cft plus rouge , vouis la fervcz defius un 
ragoût de farce aflaifonné de bon goik ; étant 
grillée , vous pouvez auffi la (êrvir avec une iku- 
ce aux câpres & anchois. 

Du cabillaud , comment t accommoder* 

Le cabillaud ou morue fraîche le fait cuire dans 
fin court-bouillon blanc comme le turbot. 
* Voyez > ci-devant page ii^. . 

Servcz-Ie dans le même goût & même (àuco ou « 
xnéme ragoût , tant en gras qu'en maigre. 

Morue frai cke en dauphin au ragoût de laitances 
de carpes & pointes d'afperges. 

Pre^z une morue bien fraîche > que vous 
.^caillez & vuidez , il faut la cifcler & l'efiTuyei; , 
vous la faites après mariner deux heures avec de 
l'huile fine ^ fcl , poivre , perfil & ciboules en- 
tières , une goufle d'ail ,, une ftniîlle de laurier. ^ 

Prenez enfuite une brochette de fer , que 1*0» 
appelle hatelet, paÛlz-kdans la morue naîche » 
en commençant par les yeux , le milieu du. corps, 
tç finifièz par la queue , ep lui fziCavK prendre U. 
£gure d 'un da uph in » 

Mettezi-la fur une tourtière , & Tarrofez de^ 
marînaae. ^ . 

Faites- la' cuire lau four» • 

Quand elle eft cuite ^ retirez te hatclec Se U 
drcuL^ fox Iç plat où vous devez la fèryir» 
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Strveilitfus un ragoût faU de cette fa fon. 

Prenez trois laitances de carpes , que voiis hU\ 
tes bouillir un moment dans; l'eau \ prenez audî: 
des pointes d'a(perges aulH bouillies un moment 
daiiS l'eau ; mettez 1^ tout dans une cailèrole avecl 
un bon morceau de beurre « des champignons ^ 
Se bouquet de perfil & ciboules ^ pa(Iè2-ie par le- 
feu , & y mettez une pincée de farine , & 
mouillez avec un verre de vin blanc & bon bouii« 
Ion maigre. 

Quand votre ragoût 4? jl cuit , la fâuce réduire/ 
.& adàifonnée de bon goût^ \ mtttez-y une liaifon , 
de trois jaunes d'oeufs & de la'créme , fàkes lies . 
Li fauce uir le feu > & fervez defTus la morue. 

Pour le mieux y ne mettez vos afperges que 
iquand le ragoût eft prefque fini* 

De la raie , comment l'accommoder. 

» ' • > 

La bouche eft eflimée la meilleure , & (c fert 
de pluficurs façons > comme les autres raies. 
. La façon la plus iourgeoife (c fiit en la^met-, 
tant cuire dans un chaudron , dans de l'eau » 
du vinaigre-, quelques tranches d^oîgnons ^ uii 
peu de fcl j après Savoir bien lavée avec de l'eau 
fraîche > & Ta mer du foie okà , ne lui fiiites faire 
que deux bouillons j pour qu^elle ne cuife point 
trop ; re[irez-la enfuite fur un plat pour l'épUi* 




i avoir 

ïc trouve trop ferme & que t'arrête en foit rouge^ 
ce qui ne doit pas étté fi b raie efl bien fraîche ^ 
remettez-la (ur un fourneau avec un peu de fba 
court-bouillon \ quand vous êtes prêt à la fervijr» 
égoiitez-Ia ^ 6c fervez dcfltis telle iauce que vous 
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jugerez à propos : oenime fûuàe au bentfe aÎPec 
des c&ptts & anchois > fauce à l'Imile , fauce aa 
beurre noir 8c pcr fil frit. 
- Pour cette dernière fauce, vous faites chauffer 
là raie dans le plat que vous devez fôrvir, avec 
du vinaigre , fel &'un peu de gros poivre j meç- 
ttt pat-dcflTus le beurre noir & pcrfil frit autour» 

V. Raie à la paiatc Menehoult* 

Arrachez-en la peau & la coupez par mor^ 
cfcâux larges de deux doigts , faites-la cuire une 
demi-heure à très-petit feu 5 mettez dans une 
câflcrolc uu morccau-de beurre avec une cuillerée 
de farine que vous dckyei cnfemble 5 mouillez- 
peu à peu avec une chopîne de lait , aflaifonnez 
de fel, poivre, un bouquet de perfil , ciboule^ 
une goullc d'ail , deux échalotes , trois clous de 
girofle , thym , lauricjr , bafilic , oignons en 
tranches , racines en zcftes y faites bouillir un bon 
quart d'heure , & enfuite vous y mettez votre 
raie pBur la faire cuire , la cuiffbn feite , trem- 
pez la raie dans le phis gras de la fauce pour la 
jpanner ôc griller en l'anofant avec wn peu de 
beurre î fervcz à (ce 8c une rcmolade dans une 
feucière. Vous trouverez la rémplade dans rarti** 
de des fauces. 

Raie marinée frite. 

Arrachez la peau & la coupea par morceaux 
comme la/ précédente , pour la faire mariner 
deux ou trois heures avec un peu d'eau , du vi- 
naigre , (û , poivre , perfil , ciboule , une goufle 
d'ail , oignons t n trancht^ , zeftes de racines , 
clous de girofle ; enfuîic vous Pégoutez & cC- 
fuy: z pour U fariner & feifc ftiic» Servez 'ayeci 
pcrfii fiit, 
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Haie â la Jfwude fwfoie., 

Bûités>-lâ. cuire comme it eft 4it à \z page tt^. 
Pour la fa«ce vous k ferea^ de isëcte l^çon r^ mtru 
cez dans une caiTerole , perfil , ciboule ycham* 
pignons ,» une pdirose d'ail ^ le toutkaclnétvès^i' 
lih , un peu de beurre > pa(Iéz-les^ quelques «ou»^^ 
fur le feu ^ & y mettez une bonne pincée de fa- 
rine i fcnfuité un morceau de Veurré , câpres & * 
VLïi anphôis hachés^ le foie de la raie cttii.& écrà- 
fé , fel , gros ipoivre , mouiitez^ avec de rëairt 
ou du bosiilion > &i€es lier iur ie fèa. Serrez' 'ior; 
la ;?aie. 

Raie au fromage* 

Arrachez la péai;i à une belle moitié de raie bou- ' 
clée 5 coupez-la en quatre morceaux égaux & la 
lavez ; faites-la cuire avec un demi-fetier de lait ,» 
& gros<:omme la moitié d'un œuf de beurre ma- 
nié de deux pmcées de farine , une gouBe d^aii^ ^ 
deux clous de girofle , deux échalotes ,. une 
feuille de laurier-, thym , bafilic , peu de fcl , 
poivre j faites bouillir avant quçf de. mettre la 
raie ( pour la cuire il faut peu de tems ) ret rez-la. 
de la lauce pour Tégbuter j paflèz la fauce au ta- 
mis & la faites réduire au point d'une (àucè liée j 
mettez-en la moitié dans le fond du plat que 
vous devez fervir , & par-dcflus une petite poi- 
gnée de fromage de Gruyère râpé j arrangez 
dcflus les morceaux de raie , & entre la raie vous, 
avez pour garnir une douzaine de petits oignons 
blancs cuits au bouillon &c bien égoutés , & de, 
petits morceaux de pain frits coupés en rond j 
tous les entremêlez l'im avec l'autre arrangés 
proprement \ mettez par tout par deflus le reftant 
ce la fauc^ ^ eoaVrez avec du fromage de Gruyère 
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rapë oa du parmtiàn -y fi vous voulez pour le 
mieux , mcrtei votre plat fur' un périt feu , qu'il 
bouille bien doucement jufqc^'à ce qu'il n'y ait 
prefque: plus.de (auce \ glacez le deflus avec une 

Selle rouge ou un couvercle de tourtière couvert 
un bon feu ; quand le deflus fera d'une belle 
couleur dorée ,fervez. 

De la merluche, comment t accommoder. 

-La- merluche la plus blanche eftcftim^e fa 
meilleure ; avant' que de la mettre tremper , bat- 
tezJa. bien par-tout avec un maneau poarî'atten. 
drir j fàitcs-la tremper plufieurs jours en lachan* 
géant d'eau ^ vous la faites cuire un moment avec 
de l'eau de rivière ; retirez-la & la mettez en 
monceaux par feuillets. 

^ La fauce à la Gafcone eft celle qui conyfenc 
le mieux. Mettez la merluche dans une 'cafTerole 
avec de l'huile fine & autant de bon beurre > 
gtos poivre , un peu d'ail & de fcl 5 fi elle cft trop 
douce , mettez la caflèrole fur un fourneau en 
la remuant fans ceflTe , jufqu'à ce que le beurre 
fbit lié avec l'huile , & la mangez dans Je mo- 
ment , parce que cette fauce, à mefure qu'elle fe 
rc&oidit j fè tourne. 

Delà morue Jalicy^ comment t accommoder. 

Pour connaître la bonne morue , il faut choî- 
fir la chair blanche , une peau noire , de grands 
feuillets : il faut la la^er après l'avoir écaillée : 
faites-la cuire un moment dans un chaudron avec 
de Peau de rivière , mettez-la après égouter & la 
fevez par feuillets ou la laiflTez entière fi vou3 
tonlez , mais la façon n'en cft pas propre. 

Vous la fervez avec lelle iauce que voos TOUk 
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<3rcz ; mettez dans une caflerole un peu de fari- 
ne , un morceau de beuire , un peu, de poî- 
vre , délayez- la avec un peu de lait , mettez-y 
apiès dtt verjus en grain , faîtes lier la fauce fur 
le feu, mettez-y après la morue pour lui fiiirc 
prendre goût , & fervez. 

Dans une autre fâifon , à la place de verjus , 
xnettez-y pcrfil &c ciboule hachés. 

Morue à la maitre- d'hôtel. 

Prenez l'endroit de morue que vous voulez j 
après l'avoir écaillée & lavée , vous la mettez à 
r^au fraîche dans un poêlon ou chaudron , met-' 
tez-la fur le feu -j quand elle fera prête à bouillir, 
ëcumez-h , 8c Pôtez du feu auffî-tôt qu'elle 
bouc , couvrez- la avec un torchon pendant un' 
demi-quart d'heure ; enfuite vous la retirerez de 
Teau pour la faire égouter , mettez- la fur un plat 
avec au perfil , ciboule hachés , gros poivre ,' 
snufcade tapée , un bon morceau de bèunre , um' 
cuillerée de verjus ; faites chauffer eh Ja reloot* s 
aant.^ & la fervez tout de fuite. - ^ : 

Queue de morue farcie. 

Nfectez dans une caflerole depx grandes poi« 
gnécs de mie de pain paflee à la paSbire avec une' 
chopine de lait j faites bouillir & delTécher &r' 
le feu julqu'à ce que la mie de pain foie bien 
épaiflè , mettez refroidir ; après, voys y mettrez 

Sros comme un œuf de beurre , perfil , ciboule 
achés , fèl , poivre &c (ix jaunes d'œufs , pre-' 
nez une queue de morue, & la faîtes cuire à l'eaa 
comme la précédente ; après qu'elle efl égou- 
téc , vous en prenez toute la cïwir , & ne laiflez 
^ae l'arête , levez-la par filets , mettez dans «nç 
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caucrofe gros comme un œuf de beurre^ avec des 
champignons coupés tn filets , çcrfil , ciboule , 
deux échalotes', une demi-goufle d'ail, le tour 
haché j paffez-le fur le feu , mettez-y une demi- 
cuilferéc de farine , mouillez avec un demUfeticr 
de lait , de gros poivre , faites bouHlir jufqu'à 
ce que la fauce loit épaifle j alors vous y mettrez 
la morue avec trois jaunes d'œufs ; faites lier fur 
le feu fans bouillir , 6c mettez refroidir ; prenez 
le plat que vous devez fervir > mettez y dciîus 
l'arctc de la queue , & le petit bout de la qi^ue 
TOUS renvcfopperez d^un papier beurré \ ùius, 
un bord fur tous les tours de l'arête avec une 

Sartic de la farce , mettez le ngoùt de morue 
ans le milieu , couvrez-le par deirus du reftant 
de la farce , de façon que l'on ne voie point le 
ragoût , ôc que cela vous forme une queue de 
snorue j uniflcz par tout avec un couteau , trem-^. 

5ez dans de l'oeuf battu y pannez avec de la ixû& 
e pain , faites cuire Ôc prendre belle couleur aa: 
£>ur ; ou dclîbus un couvercle de four de campa-^^ 
gne; quand elle (cra cuite de belle couleur , icr^t 
vtz , les bords du- plat bien effuycs : vous pou- 
vez y mettre dans le fond uiic {kuce faite avec un 
verre de bon bouillon , gros comme une noi]^ de 
beurre manié de farine , une cuillerée de verju3 ^- 
peu de fel , gros poivre ; faites lier fur le feu» 

Morue à la Provençale* • 

Prenez de la morue cuite à l'eau bien égoutée, 

{)reiiez le plat que vous devez fervir , mettez dans 
e fond de l'échalote , un peu d'ail , perfil ^ ci« 
hoiAt > du citron en tranches -, la peau otée,. 
de gros poivre ^ deux cuillerées d'huile , gros 
ci^iiime la moitié d'u œuf de^ beurre > arraiigczla. 
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morue deffus ; remettez par deflus le même aflki- 
fonncmenc que deilouà > & païuiez cnfuite avec 
de la .chapelure de pain. , mettez le plat fur un 
petit fcu^our qu'elle bouille doucement , faîtes*^ 
lui prendre couleur par deflus avec une pelle rott»»- 
gc ou un couvercle dé tourtière* 

- Morue au. beurre noir* 

Faites-la cuire dans de Teau & cgoate:^ ; meN- 
tez- la fur le plat que vous devei fervir avec un 
demi* verre de vinaigre , autant de bouilUn ^ de 
gros poivre , faitcs>*la bouillir un demi-quarif^ 
d'heure , & mettez deflus du beurre % tout bien, 
chaud avec du pcrfil, frit. . ^ ' 

Morue h lafauce aux carpes & anchois. 

Faites cuire votre morue dans de l'eau, aprd^ 
Savoir- égoutée , dreflèz-la; chaudement dans lei 
jda« que vous devez fervÎT » & mettez par dè£*i 
fus une fauce aux câpres. & anchois* Vous croii4{ 
verez la façon de U faire à Tarticle des fauces. 

Morucà la crime. 

Faites-'la cuire dans de l'eau v après qu'elle ttk 
égout^e, vous la levez par feuillets ; mettez.dansr 
une caflerole un bon morceau de beurre > ,unff> 
demi-cuillerée de farine , une pointe d'ail ha- 
chée , de gros poivre ; mouillez avec de la crè- 
me ou dtflait ; faites lier la fauce fur le feu &_y 
mettez enfùite les filets, de morue ; faites chauiftv 
& fcrvez. 

. Si vous voulez la panner , vous y mettrez un 
peu plus de beurre & trois )aunes d'oeufs ; drèfl^ 
lez-la dans Ic.pUt aue vous devez fervir , pannez 
le deflus , ôc lui faites prendre couleur deflofis 
un couvercle dé touttiète* - 
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Tourte de Morue. 

' La tnorue ^tant cuite à l*cau , ëgoutée & re- 
froidie , mettez- la par feuilfets dans la pâte avec 
du beurre , gros poîvre , un bouquet garni ; la 
tourte étant cuite , vous ôtez le bouquet & met- 
tez dans la tourte une faucc à la crème comme la 
précédente. 

Morue en Jfinguergue. 

Prenez le plat que vous devez fervir; mettes, 
dans le fond un peu de beurre avec pcrfil , ci- 
boule , un peu d'anchois , une pointe d*ail , le 
tout haché ^ gros poivxe , Se quelques caprea- 
entières , couvrez le tout avec de la morue ; 
vous ferez pluficurs couches de cette façon juu 
qu'àceque Icplatfoit plein ; pannez le deflfus 
avec de la mie de pain , & notes vcor^u bouil- 
lir lîir un petit feu , & un couvercle de loumcre 
par deffiis pour lui donner couleur. 

Morue marinfe frite* 

Faîtcs-la cuire à Tcau & levez-la par feuillets 5 
ftites-la mariner & frire comme la raie . ci-de- 
^rant, page 1^0, à cette différence qu'il ne feue 
que peu de fel dans la marinade. 

Morue en beignets. 

Ayez de la morue cuite à l'eau & bien égou- 
tée , prenez.cn les plus grands feuillets pour les 
tremper dans une pâte faite avec de la farine , du 
vin ; un peu d'huile & très-peu de ici i faites 
fiiitp Servez garni de perfil frit. 

De la linuinie , la foie , lé carlet & la plie. 
'- jCcs quatre fortes de poilToii; $'accoiômodent 
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cous de la même façon , après les avoir écaillés , 

vuidés&bien lavés , efluyez-lcs dans un linge 

bUnc , fcndez-lcs fur le dos auprès de l'arêce ; 

'farinez-les après pour les faire cuire dans une fri- 

turc bien chaude & un feii clair : fi vous les laiflez 

ïanguîr fur lé feu , votre poitTôn fera moUalTè ôc 

gras :'c'eft à quoi vous devez prendre garde 

"pour toutes fortes de fritures. 

* Quand il eft cuit de belle couleur , rctîrez-lé 

fur un lin^e & le fcrvez fur une fcrviette pour usi 

plat de rot. . , 

Ces fortes de poîflbris fe peuvent encore (crvîr 
pour entrée quand ils font frits ; en mettant deC.' 
lus une iattce aux câpres' & ancliois , ou une fauce 
àrhuik/, , ' ._ , . . ..j - 

] En gras\ avec une fiuce hachée/ ou quel- 
ques petits ragoûts comme ris de veau & cnam^ 
pignons. / . 

Il fe fervent encore cuîps fur le gril , après les 
avoir marines avec de l'huile , fel , poivre , pcrfil 
& ciboules entières que vous avez foin de retirer 
avant que de (ervir. 

Quund votre poiflon cH fur k feu , ayez foin » 
de Tarroiêr de tems en tems avec fa marihedc,, & . 
le lêrvirez après avec telle fauce que vous jugerez 
à |^6pos. 

Vous pouve:^ puj/iles faire cuire dans un court- 
bouillon blanc ^ comme il eft marqué pour le tur. 
bot, page IX) » & .les (ervez après, fi vous vouleaPf 
dans le même ragoût que le turbot. 

Soles.^ limandes , carUts & plies entre deum 
plats à la bourgeoife. 

Après les avoir écaillés , vous prenez de bon 
beurre que vous faites fondre ; mettez -en dans 
le plat que sw» devez fervû avec pcrfil , ciboule , 
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iphampîgnons , fe tout haché, fel, poivre : arraxi' 

gez votre poiflbh dclTi^s. 

' Faîtçs le même atTàifonnement. fiir le poî^Tofi 

que vous avez fait en deflous , cpuvréz bieia 

yotre plat , & faites Cuire à petit feu fur u» 

fourneau* 

Quand 11 eft cuit , fervez k courte Ùlxxcc\ Çc met- 
jCez par deflus un filet de verjus ; vous pouve^ àufli, 
jiprès l'avoir prépare copule ci-defTus , avant que 
de le faire cuire , mettre par deflus de la mie c^e 
pain , & le mettre çui^:e auibur pu fous un cour- 
vercle de tourtière. 

Di!s éperlmu.y tarmnent les accommoder. 

Il ne^ faut point les yuîder^, lavez - les bien 
"& éfluyez encre deux linges ; farinez-les & les 
Taices ffiré à grand feu ^ fervez pour \xn plat 
j3it pot, 

Vous^pouvei (1101 les^ fer vîr entre deux plats à la 
!j30urgeoi(è pour entrée , comme il eft exp&qué ci- 
devant aux foies , limandes & carlets. 

Du fi£rmukt>^& maquefeau. : ■ ■ ^• 

Le furmulet , il faut Técaillèr ', vuîçler*& bien 
laver , & le couper un peu fur les deux cptés. , 

Pour le maquereau , vous ne faites que le vuî- 
der , bien laver , & le fendez le long du cjos. 

Ces deux fortes de poijfons , aprçs les avoir 
^'bien cfluycs dans un linge , s'accommodent de 
même. 

Faites les cuire fur le gril , fi vous les faites 

auparavant tremper une demi -heure avec fcl , 

f poivre , & de l^huile , & les arrofdz avec , 

pendant qu'ils cuilcnt , ils n'en i^ront -oiie 

«saeiUeurs ^ qqand ils ùmt >QÛi%^^^w& ksilfK-; 
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bourgeoise; ^ -5^ 

j^ez , après., avec une fauce blanche aux câpres ôt 
îanchois. 

Ze maquereau fe lert encore , après qo'il eft 
^grillé *, arrangez-le fur le plat que vous devez fer- 
vir 5 fendcz-le en deux , & mettez deflus pcrfili, 
cibonle hachés de bon beurre ^ une gouffe d'ail , 
fel 5 poivre , un filet de vinaigre , mettez-le (ur 
un fourneau pour faire un petit bouillon : iervcfe 
à courte fàuce. _ 

Vous ^pouve'^l aujfi le (ervîr au beurre roux'& 
-peffil frit. 

Il fe fert à la maître-d'hôtel , quand il eft grilfe: 
mettez dans le corps du beurre mêlé avec pcrfil^, 
ciboule hachées , kl , gros poivre. ^ 

Du thon y comment l'accommoder* 

Il (c mange ordinairement en faladc, 
C'eft un gros ^oiflbn de mer que l^on envoie 
tout mariné de Provence , & qui peut encore fc 
mettre pour entrée j arratlgez - le fur le plat qtte 
vous devez (ervir iur table avec de bon beurre , 
perfil , ciboule hachés ; panez-le de mie de pain , 
& lui faites prendre couleur au four ou fous un 
couvercle de tdurtière. Si vous vous trouvez dans 
des endroits où vous purifiez en avoir de frais , 
vous en ferez le même ufage que vous faites du 
faumon frais. 

De la vive , comment tàccommoder» 
Après l'avoir écaillée , vuîdée , lavée & bien 
clïîiyée , coupez-la légèrement en cinq ou fix ce- 
dKpits de chaque côté ; faites -la tremper avec 
un pen d'-huik , fel , poivre j faites- la griller , 
& larrafez de tems en tems avec le rcftant de 
votre huile ; fervcz - la après avec telle (àace 
que Yoas YQudrcz ^ CQmme au beurre ^ câpres 
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t40 LA CUISINIÈRE 

& ancboîs , un peu de farine & peti d'eau ; 
fcl , poivre } faites lier fur le feu , & iervcz défias 
les vives. 

Vous pouv€[ encore les mettre avec une (aucc ao 
pauvre homme , fauce hachée. , . 

ikles je fervent auffi de beaucoup de façons 
■ différentes qui rcviendroienc trop cher pour les 
bourgeois. 

Du rouget i comment t accommoder. 

Le vrai rouget ne s'écaille point , vous^ le vui- 
dez , lavez , & gardez les foies. 

Faites-le cuire fur le gril eorame la vive , & 
le fêrvez avec les mêmes fauccs \ ayez foin de 
mettre les foies dans la fauce que vous fervirez 
deffus. 

Ce que nous apprêtions rouget à Paris ^ cft ap- 
pelle par d'autres greleot ; ils ont la tête plus grbflè 
& le corps moins en chair , il faut les faire cuire 
différemment. 

Après les avoir vuidés & laves fins les écailler , 
mettez -les cuire avec vin blanc , un peu de 
beurre , ici , poivre , un bouquet de racines & oi- 
gnons ; comme il ne &ut qu'un moment pour les 
cuire , faites bouillir tne demi - heure le court- 
bouillon , pour qu'il aiç du goût quand vous les 
mettrez dedans. 

Quand ils font cuits, retirez-les du court-bouil- 
lon pour enlever doucement l'écaillé /par-tout 
hors la tête , 6c fervez avec les mêmes fauces que 
d-deiTus. 

De la fardine & du hareng frais^ 

L'accommodagc en eft de même ; il feue les 
écailler & bien laver , clTiijez-lcs avec un linge , 

& 
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Arles faites cuire^ fur le gril ; quand ils fdm cims/ 

(irvez-Ics avec la fauce fuivaflice,-. ^ ; 

Mettez dans une çalferole un oprceau de beur- 
re , un peu de farine*,' tin fifer'dfc vinaigre , une 
cuillcrîe de moutarde fine *, £:! ; p«îvf^*;, in^fi^a 
d'eau , faites lier la Qmc^m 1^ ^ r Se kt\ci fufe 
les fardiue^ ou hari^^ixgs. fr^f • ^ - * > 

'Harengs forés , â Mjatffte 3ff enehoa'ir: 7 

leur le bout de la têi;ç^ijft U,qufii«^ tatitfcsM 
les tremper quatre heures dans de l'eau , & eii- 
fuite deux heures dans "Ùff' dcmi-fetier de lait ; 
mettez-les cgo^ter & é/Tuy^f i. trènfpes les daii$lde 
beurre chaud , mêlé avec an demi^fcuille de ûn-^' 
fier , .thym , bafilic hachés comme en floudrd:^ 
deux jaunes d'œufs & de gros poiyj&e. , p^o^i-kp^ 
à( memre que vous les trempiz dat^ le beur/je , 4t^ 
Içi faites griller lé^rement , mi^tcez daçs le 'fond,, 
du plat que vous devez (êrvir ,<leux gaillerces.dfr 
vcijus j drcHcz dcflus les harengs. 

Des anchois > 6' de leur utilité» 

Les. anchois font de petits poiiTons de mer gue 
l'oii nous apporté dans de petits barils , qui fonD 
confits au Ll : après les avoir bien lavés on les oa-i 
vrc en deux pour en ôter Tarêre , ils (èivent ordî^ 
nairement à faire des falades & pour mettre dana^ 
des (auces , comme ûuce au beurre en maigre , 
lau^re à la rémolade , fauce au gras avec du cQuli» 
& un peu dé beurre. 

L*on s'en fer e auffi de frits ; après les avoir fkfc 
deflaler, vous les trempez dans une jpâte fâite^atec 
delà farine , une cuillerée d*huile &-dclay€e gve<^ 
\^a.vii> blanc > ^yez. foin, que la pâce^uç ifiïi g^ 

L 
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t4i LA CUISINIÈRE 

trop liquide i quand ils font frics , ferves-les de 
belle couleur poorencretiiécs. 

Jdâiies d'anchois.- 

: Prenez des «anches de paîrt ccmpées proprement 

êe la longueur Se larges du doigt ; faites frire 

dans l'huile ; arrangez^ks dans un plat d'entremets, 

mettez une fauoe par, d<;(ru$ &ke avep de l'huile 

fine > vinaigre > gros poivre > perfil , ciboule , <^ha* 

kne^', le tout haché, ^fc^couvrez à moitié vos i^o^ 

lies ttvêc des filets d'aticheis. 

-•' '' • î '- ' '/ " ' • 

Ves merlans. 

- Les tnerlans (e fervent ordinairement ^ts aprjfs 
les avoir écaillés , vuidés , lavés & cfluyés ; ayez 
fi>in de leur laiffèr les foies dans le corps ; vous les 
couperez légèrement en cinq ou fix endroits de 
chaque côté, trempez4cs dans la farine , faiees-les 
firire à très- grand feu , & les fcrvez fur une fcr- 
tietce pour un plat de rôt. 

Etant frits de cette façon , vous pouvez les (cr- 
irir pour entrée , en mettant par^deffus une fauce 
kianche avec des câpres ^ anchois» 

Si vous voulei les fervir avec plus grande pro- 

Ereté , ôtez-en la tête & l'arête du milieu , prenez 
s fils du merlan que vous arrangez fur le plat que 
iFOus devez fervir , le blanc en deffus , & mettez 
après la fauce par-de(Iùs« 

Vous pouve^ encore les fervir à la l>oargeoi(ê , 
nérae hqon que les foies & carlets , page x}7» 

Ze bar , comment taccomm»itr* 

Il fe fait cuire au court-bouillon : fi vous vouI«s 
fe fervir pour un plat de rôt , après l'avoir vuidé, 
kvc ^ faites-Ic cuire avec yin blanc , du beurre » 
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dd'l'eau-, fct, poinc,' ài^nons V kcînes ,'pcrfil / 
ciboule. 

une {efviette garni de perfiLverd. 

"lî/ cVj! potfr entrée, mettez fe tnânnét uAc dêiàî-. 
heure avec un peu d'huite , (tl /'pofvi'e , faiteS-te" 
^cuire fur le grih, arrafezJtf de tttai en tctns avec' 
Phuîl« qui rtfte dans le plat. 

' Quand il eft cuit , ferVei^lçi arec la fâufce que 
vi>us Î!U gérez à ptdpt)$ > commet aux auttes pt)ifIons 
qui font expliqués ci*deyant 

' 'jiyei foin pour toutes foTteï dé poiffo'ns que 
vous faites cuire fur le gril , de les coxiper légère-» 
ment en pluiieurs endroits furie côté ^ avant que 
de iei xtiettre tremper dans rhùil^^ 

Xe vauàreuil , ce que ceft. 

;Le,vaudre^ eft un exceltent poi(!ôn qui à h 
'chair rrès-blanche & fert.àfaire de bonnes fit^cçs 
les jours maigres ; ce poi(fon fe trouve à la cote de 
Rroveiice ; çit le fait cufira avec Vin blanc , un vçrrc 
d'huile , iel» poivre 3 oignons ^ racines^ ail g periil, 
croule , tranches de cicron. 

Quand il eft cuit» vous le (crveat fur une fen>; 
vietcc, 

. De la tontine. 

La tontine eft un fort vilain poîfibn qui n'eft 
qu'en pâtes ; quand on l'a lavée , elle rend Teau 
noire comme de l'encre. 

Les pâtes fervent à fairô dès farces 5 & le corps 
tt fait cuite & fè fétt comme le vaudreuiL 

Pe tm Lutine* 

C'eft un poiifoia qui fc trouve en Bretagne , & 
4td eft plus gros que h morue 3 ou la kxx, cuire 

L z 
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dé la ifièq^^Jà^on .quç U aipittc^ Se «Ue fe.fcit 
de même. 

Des 'Jcre^ijfes Jtmèr ', ées hamacs i& dés crafks. 




cuîflbu , firottcz4és d^un peu de beurre pour leur 
4onuer belle couleur > cailèz-llcur les paces aû- 
paravanc , ouvrez l'écreviflc ou le homar par Je, 
milieu. 

Serve&:le§.fi:o^d5 fiir une llervîeti:e,& Ic^ gro(fcs 
pâtes autour. -. ^ . . . ' 

Des moules» 

Après les avoir bien lavées , & ratîfféleurà 
coquilles , cgoutez-les & les mettez à fec dans 
une caflèrole fur un bon feu de fourneau , la 
chaleofr Ic^ fera Ouvrir , vous l<?s éjptâtk^z après 
une à une ; ayez foin d'ôter les rabèS' fi vous en ' 
trouvez. 

Mettife vos moules , ajprès- les «avoir -otées de 
de leurs coquilles , dans une '4:arterok kvtc un 
morceau de bon. beurre, perfil ^ ciboules ha- 
chés ; paffèz-les fur le feu , mettez-y une petite 
pincée, de farine , mouillez avec un peu de bouit-^ 
ton 5 quand il n'y a plus de fauce , mettez-y une 
liaifbn-de crois Jaunes d'oeufs aveede la crème , 
Elites lier votte kuce Ôc y mettez après un lîlec de^ 
verjus. 

tes moules fervent aujfi pour un potage : après 
les avoir faites revenir comme il eft dit ci-deOus ^^ 
vous en prenez l'eau qu'elles ont rendue , que* 
vous paffez dans une ferviate bien ferrée crainte 
du fable. . . 

Mettez cette eau^dans un bon bouillon p Scctk, 
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réservez pour faire une liaifo» avec fix jaunes 
d'œuft que vou» faîtes lier fur le k\x, en la remuant 
làns ccfle , crainte qu'elle ne tourne. 

Mettez cette lîaifon dans votre loupe , au mo- 
ment que vous êtes prêt à fervir s fer vcz, les mou- 
les autour du plat. 

Des huîtres» 

Elles ic mangent ordinairement crues avec du 
poivre ; l'on en fert auffi dans leurs coquilles i 
cuites fur le gril ; feu défions & pelle rouge 
par-deflus ; quand elles commencent à s'ouvrit 
feules , elles font cuites > elles s'appellent huîtres 
fàutées. 

Elles Je fervent encore grillées d' une autre faf on» 

: Vous les ouvrez & mettez dedans du beurre 
fondu j un peu de poivre ,:de I4 chapelure de 
pain , faites-les cuire fur le gril & la pelle rougo 
fteur-deffus. 

* . Zes^hêiitpas fèryeniàoâi à £iite dés ragoûts pour 
mettre avec différentes viandes , comnie poulets > 
poulardes , pigeons , farct lies , &c. 

Pour iors youçleç faites blanchir dfiqs leur eau 
\ très-petit feu ; prenez g.^de qu'elles né. bouillei^c^j 
cela les raçorniroit. V 

Mettez-les après d^ns Tèau (mç^^\ retirez-les 
chfuite pour les bien ëgoutçr fur un ternis ; vou^ 
avez entuite un bon coulis gras fans fel , metrcz 
deux anchois hachés & les huîtres ; faites- les 
chauffer fans qu'elles bouillerit » ^ feivez avec ce 
^ue vous [jugerez à propos. , 

^ 'Huîtres en hachis. 

., .Prenez un demi-cent d'huîtres au panier , que 
vous mettcz^dans de l'eau chaude j quand elle cft 
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prête à bouillir , vous les retirez pour Jcs mettre 
«dans de Teau fraiche , ifkites-les ^goûter s & aprè^ 
n'en prenez que le tendre. , 

S; vous prenez le tout , ^uc le dur (oit haché 
au quart' très-fin. 

Vous mettez enfuite le refte avec pourlefea- 
cheraufli. 

Si vous voulez i»èler a^^c de la chair de 
carpe , cela aogaxehceia vbtre hachis , & liû don- 
^ra bon goût. T 

Mettez dianS' une caflerole un bon moroean do 
beurre , avec pcrûl , ciboule , champignons ha^ 
chés » padèz-Les fur le feu Se. y mettez tme 
pincée de farine ; mouillez après avec un de-, 
jni-ferier de via blanc & autant de bouillon 
maigre. / 

^ttez dedans cuUe votre hackis > jufiittl^'ce 
quil ny ait plus de fàuce> & l'afiaitemiez dà 
bon goût. . [ 

Quand vous' ètts prêt à (êrvir , mettez-y vom 
Uailon de trois ja^iie) à"m^9 & éèk^téiaftifer*-' 
ycz pour entrée, . . -^ 

La macrcufe fe fait cuîre dans un cpijit-bouîîfpi» 
feit cqmme celui du Yaumôn frais ; fl faut k faire 
cuire cinq ou. fix- heures , ^ la (txvtiL avec ijné 
fauce hachée ^ ou Uvec uii ragoât de laitances de 
carpes & champignons. 

Macrtufetn haricot . 

Plumez une macreufc 8c la vuîdez, faîtes -la 
revenir fur de la braife comme une volaille* que 
vous voulez metuei à la br^xîhç ô après l'avoir 
coupée en quaire , voiJisla mettez dans une ç^l- 
ferole pour la paÇer for le. feu avec un J>eu de 
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beune pendant une lieore ^ enTuke vo|is k inci- 
tez dans une petite marmite avec du bouilli^ 
4 maigre , un verre de vin rouge i £eV, gros poi- 
vre , un bouquet de periil > ciboule , une gouflè 
d'ail , deux clous de giroâe , un peu de fârricitt^ ; 
faites cuire à petit feu pendant quatre ou cinq 
heures ; ayez des navets que vous coupez pro- 

incmcnt^ & les faites blanchir: unedeffii^heiire à 
'eaii bouillante y faites un petit tpux, de iârine^» 
. avec du beurre , & le mouillez aivec de la cu^- 
fon de la macreufe , mettez -' y chiite les navets : 
les navets & la macreufe bien cuits , vous coupez 
des mies de pain de la grandeur d'un pptit écu , 
pa(Ièz4cs fur le feu avec un peu ^ç beurre > \m» 
qu'à ce qu^elles Ibient de Jbcilc couleur doréo; 
dicStz la macreufe , les navets &; croûtons par- 
defTus ^ arrofêz avec la fauce bien dqgiaiâee Se 
adàiioanée de boiigout. 



DU r O ISS ON D'EAU D ou CJp. 

IL eft tems de venir au potâon 4'eau douce , êc 
4'e3^Ji4aercei«xqui2iQusrQnc.eiiii&^.. . 
Nous avons 

La tortae« 
. Lajamproîe, 
L*écrevifle. ; 

Le meunier.: 
Le barbillon. 
Le goujon, 
La brème. 



.Le brochet. 
L'anguille.. 
La carpe. . 
La truite faumonée^& 

la commune. 
La perche. 
La tanche. 
Lalotte-i 

Du brochet. 



Si vous vouli» le fervir pour rôt , rons ne W- 

L 4 
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' caillerez point ; ârcz-en les ouies avec un tckrchon 
'pour ne vous point piquer. 

' Après Vtviott vuuié , faites^-le cuire dans Un 
coun bouillon que je vais expliquer , & qui fera 
4 U même pour ies poi^ns d^eau douce» 

" Court'boifillon pour tous tes poiffons ittau douce. 

Metce:^ dans une caflerole ou une poiflbnnîcre , 

, (vous vous réglerez à cela fuivam la grandeur du 

-poifibn-qufc vous avez à faire cuire , il faut gu-il 

.trempe 4ans le court -Bouillon) de l'eau , un 

: quart de vin bLincs un morceau de beurre , fel , 

< poivre, un gros bouquet de perQ , ciboule, 

«ail y girofle y thym , laurier, bafilic s le tout £• 

; celé cnfemble, quelques tranches d'oignons & de 

carotte ; mettez le poifTon cuire avec ces ingri^ 

:diens . f^ps L'écailler , ( le même court -bouii/an 

peut (èrvir plufîeurs. fois ) ayez foiiv » autant que 

vous le pouvez , d'envelopper le poiffon que 

Vous voulez foire cuire au court -bouillon avec i^n 

.Hogc i paf ce mpycn vous le tirez avec plus d'ai- 

• fonce -, qu^nd il fera cuit , vous ne ferez poiut en 

'^ijangcr de le rompre* 

Xe- if4)€hivjèftrt. auffi pour thtrée êe ptu^ 
fleurs façons. • 

Pour lors yoîjs le coupez par tronçons fans 
l'écailler , & le^ faîtes 'cuire de même au court- 
bouillon. 

Quand il eft cuit iâ que vous féres prêt â fef- 

vir , vous enlevez l'écnille , & le drefffz fur le 

^lat que vous devez fervir , & mettez d'^ffus 

une fauce blanche ou telle autre que vous jugcrcic 

^à propos. ' [ 

P^ous U fewei aufïi en fricaffée de poulets après 
l'avoir écaillé & coupé par tronçons. 
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B O U R G E 6.1 Sî. 249 

Mettez-le dans une caflèrôle, avec un fnorctau 
de benne , un bouquet , dvS champignojis , pa(l; 
fez le fur le feu , tritucz-y après une pincée de 
fexinç , 9c mouillez de bouillon 6c vin blanc ; fai- 
tes-le cuire à grand feu. 

-Qaand41-eft cmt ic aflàifbnné de bon goât > 
menez une liaifon de jaunes d'œufe ôc de 
crémé. ' " * ^^ ' • 

• te brochet ferinuj^ ^mnxxt dans une matelote: 
une autréfoîs'vous pouvez le fervir mariné ; frit ; 
ce font -là ley façons les plus Convenables dans le 
bourgeois. Voyez côtelettes de vcati marxnécs , 
page 119. 

Ve t anguille» 

Après lui avpjr oçé \ik peau , vuidce , épluchés 
& lavée , mettez-* la, içn fficaSee de poulets de U 
même façon que \p broishét. ► • . . 

Vous lu faites finffi c^me, fur le gril , coupée par 
tronçons de U longueur <Je quatre doi^ts^ , & là 
lervez avec upc âucç |?UacIic , «aptes & anehoisi 
étt autre fauce. 

,,. Vùus pofiv^ aufll. U fepfit avec quelque petit 
jwgoù; de champfgnoççri pu .ragoût dç mcatauai 
de laitue. .^ ^ 

Quand elle efi gr<tf^,yo,vt^ la ]K)uvez faire ciiire 
à la broche , enveloppée de papier bien beurré^ & 
la fcrvez dans le même goût que quanî elW. cft 
cuite furie gril. 

Elle Je Jert avjfî en gras de pfufîeurs . fa?. 
çon$ , comnxe en fricandeau ^ & à gaiçir des ea* 
uées graflèfi. ^ -'., V 

Elle efi aujp excellente dans des matelotcsj 

anguille aux mont ans de laitue romaine* 

- Cbupcz-Ia partronçoixs ^ & U faites cuire <!oflk. 

*• S 
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T^ C\ voiis vouliez la Hxetp^e çm^ cnincall^ ^e 

Iioulcts, p*gci44. \ 

Quand elle eft pi^ique cuhf^ > tous avez des. 
sj^ontans 4c laicMe noi^^ipe bien, (^pluc^és ^ &: 
cu>«s dans une eau blanche , afvec UQ peu de {è], 
& du beurre , tx^xm^h^ 4gQ^;cr Se U\^ £itîpes 
jirçndre du goût avec l'anguille. 

Vous y mettez enluite une liaifbn de^o^ 
jaunes d'oeuÊ délayes avc;ç de h «"êîç^c > fajics- 
la lier &ur le feu , & en ferva^t ^ n^txcz-y un £n 
fcc de verjus , fi vous navez pgiijit jpii ' de viii, 
àws VQtw fôç^écd'angJwJAcs. 

i7e /k carpe. 

Quand elk eft grofle , elle fe ferc au bleu pour 
m piacdeYoc , après l'avoir vuidëe Scotélcs 
ouïes ^ ne 1^ ccaillbe point. 

Mettez- la après fur- un ^^rand ptâii > fstitct 
bcKuiUt^ d« vinjiigcô , que vôà^ verfez^ tout bouil- 
koc fur U car^e , c'eik ce qui la Kndra bleue .• 
faitfi$->la auffî cifice-dans^ im couft-bcmiUott , page 

: Qi»9a e^ cArcuIttf , fefvoz^la fiur um {èrvferte 
f;ataîo de periil'^{^d) ^ooi^ liaplftc- de rôt xaai^ 

"Çdt^ en ma$el^^.: 

Afrè$ l'avoir égaillée & àté le^ ouîçs , çpqpeÊ 

^ la carpe par tronçons , mettez-la ^j^s uqq çs^iXk" 

vqlc av^ d'a^cre^ ppifl&tnsr , coxw^e bcQcket , 

çinguille , écrevUt , , baibillpOr , QU i;el ^QiffQnd^ 

rivière qui vous âufez la commodité d^avqir. 

Vousjfaiteseia|fu{te d^US- m^ a^rç c^ençle , 
un petit rou^ avec du beurre , une cuilleiée à bou'* 
che 4i; âftinet. * \ .- ^ ,. • '. ^. ^- -■*, 

Quaod il eft ^ bcljç ÇQ«k« ^ WW ïï flWtCï 
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fAt pèdis OÎgiions'COupé$ di quatre , <]ue 'vk)us 
fkkcB cuire à co^âé dans <:e^ même xûux , en jr 
siçtcant encore un peu debeurie^ 
- Enfuite vous le mouliez 'moitié vin rouge' 5c 
îbouillon maigre* - -* 

Vousverfez après les oîgnons^ avec leur (âucj: 
dans la cafTerek où* «votre poiflbn ,eft préparé, 
ëc ttkffdiiotmtz de Gd , poivte , un boogtwc gar« 
«i de fines herbes , vous fiires cnfoité cuire votit 
matelote à grand feupendant une denû-heurç. 

Quand vous êtes prêt à fervti' 9 vous mettce 
quelques croûtons demain datts la ûuce » & les 
Icrvcz avec la matelote. 

Quand la carpe t& unie , &ns autre poiflôn ^ 
pour lors elle s appelé étav^ : la làçoii eft rouh 
jours de rnême. 

La car/fe iè fert encore cuite, fur le 'gril après 
Tavoir vuidce te écaillée avec un ragoût de Érce 
deiTous y donc la façon Ce trouve au cbapikre^d^ 
légumes , an fricajee Je paultts. Voyez' fiîcaflBb 
de poulets > page 144 

Vous la cottpez par tronçons , meetez4a dans 
une caflèrole avec du beurre » perâl ^ ciboule^» 
champignons , le tout haché > une chopine de 
vin blanc. 

Quand e)te eft cuke , iervef&4a de bo» foôt ^ 
couitefàuce. 

EUe fe Jert aujft en bien d'autres façons ^^ câ 
Igras f en maigse 5 q^ je ne marq«ie poiiA > par- 
tie qu^d^ ie>ok de trop gr^fiè dépenfe. 

De la truiu foMmonée , tf de lacoTWnune. 

La imite £uunQttéc » la chair roiige. As la 
'ranùnuoe Uatiche.^ h boutié de la j^emièie eft 
Supérieure de beaucoup à h dernière , les Sf 16s 
ièfomdemâme^ L4 
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^^ L.A QU;IjS:|Nlè]fc« 

Fâi^S^Ieç G^ke da|^ un coure- bo.uilloi> avec i^ik 
roqg«^ .fiuYCiijitf une /cryiette; garnie de perâ 
Verd. ; . . 

Si vous voulez faire une centrée j fervez une lau- 
ce déflus , comme pour les autres poifTons. 
. ^Vous pouy^i^uffi les faire, cuiic fur le gril après 
Ici avoir i?^ites tremper dans l'huile , comme il 
eft expliqué ci-devai>c p- .ur les autres poiflbns \ Sc 
I^rvezavec un ragoût maigre» 

£//e s'accommode €iuj^ en gras 3 dans le ffiéme 
^oût du iâumon frais. 

- ; De ta perche^ 

Otextesouies& vuidez^la, neluiotcz que la 
^moitié de fes œufs , faites-la cuire dans un coure-o 
bouillon avec du vin blanc. 

Quand elle eft cuite , épluchez-la de (es écstiU 
ies , drc0çz-la fur le plat que vous devez fcrvir 
jfour mettre de (fus une (auce aux câpres ou autre , 
jcorome vous le jaugerez à propos , ou quelque ra^ 
goût maigre. 

î, »' ^ yoz^j la fcrvez en gras ^ ce fera la (àucc ou le 
Mgout qui en fera la difFcUence. 

^- - Vt lûtnrrche. 

Pop« retailler il fau^ k Hmoner s cela fc fait en 
làifant bouillir de Teau dans un chaudron ov 
ippëlc^n. . . 

. MtKçz-Ia dans ï'eau bouillante , couvre» -la 

{^toiriptt n^cîu pour qu'elle ne vous J^fle pas bru*, 
ercn vous éciabouflùnr^ 

Vous la rctifcz'rpics Tavoir taiflee uii moment, 
iécaillez la en commençant par k cété de la tête » 
^ prenez garde d-calever k peau & de Féc^r- 
<:hàr* • ^ 
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•BfDUlieEOISE. : %u 

Quand vous ave^z. fit^i , vous U vuicieï > ky.ez de 
ocçz les n^geo^cs ; faiçes-la cuire fur k gril com- 
jnc Its . autres poiflons >. & ièrvez avcç.mémd 
ûuce. 

Elle fe fert auffi en fricaflce de poutec , apr^s 
l'avoir coupée par morceaux , comme il eft piaj:« 
que à i'arcicle du btdchec» page 147. 

Delà hte ûu Bariott. 

C'cft^ un des cxcçBcns poiflons d*eau douce : 
il faut la lixnoner comme la tanche > à la referve 
qu'il faut la lai(Iex moins dans Peau bouillante , 
parce qu'elle s'écorcheroît > il y en a qui ne fc 
donnent pas la peine de les limonex ^ nuû elles 
n'en font pas fi propres» ^ 

Faites cuire auparavant le court-bouillon pou|p 
qu'il y ait plus de goût > parce qu'il ne faut qu'ua 
XBoment pour les cuire. 

Elles fe fervent comme d'aurres poiflons ,. ji 
difFérentes fauces : la la lote efi auffi txcdUnxC: 
frite. 

Pour lors vous ne faites que la mariner t & k 
faites frire i quand elle eft de belle couleur , ftr^ 
vez fur une fcrviette pour un plat de rôt* 

EIIçs fe mettent aulli dans les matelotes ; on en 
fait auffi de très- bonnes entrées en gras , comme 
en fricandeau piqué de lard » ou dans leur natu^ 
rel avec de bons ragoûts de crêtes ou autres ^ 
tels que vous le jugerez à propos. 

Veta tortue. 

' La tortue eft un poidbn qui naît dans une 
-lécaillc , il y en a de ttrre Se de mer. 

L'on ne &'tn Ccx% ordinairtmcnt que pour ga^* 
4nr dv.s ragoûts. ^ ^ 

$oitque >ou4 vouliez les oi^nget {billes ^lOU 
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M4 ^ LA eu M INI ÈRE 

me VMS ks mêmes dans un fagolk , *tl &ut 
d'afaMd kor couper k téce ik ks paces ^ fatce9^ 
loscviremi iBOfnein avec de l'eau , du fci > ct« 
l^ns , perHl y ciboule , racines , la moitié d'un 
ckron ou vertus de gmn'^ après cela , rectrez4e$ 
peur en détacher f écailk 3 ayez loin d'eter IV 
tner. • . ' ^ 

Coupez k chair p^r morceaux pour la mettre 
dan^ k ragoût que. vous jugerez à prppos. 
' Si vous vouiez k manger kitle , a€conunode:s- 
la«nfriea(fëc de poulets , ceausoc ii cft expti^i»i 
^tthredict^ page44S. 

Elle rciSanble \ Tanguilk ^ il y en a de ri viètt 
le de iner. 

' Il faut les iiffîoner , comme •j^î expKpué à Par- 
^icle de la tanche > aifuite vous les coupez par 
tronçons, faites-ks lier après les avoir rarinéçç. 

Vous ' Im faites mi^ cuire for le gril , comme 
]^s (autres poidbn^ , & la fervezavec une iànc« 
^ux câpres ou une fauce à ta rémokde bourgeoiiê* 

Vous mettes dans une caflèrok de rhuifc , vi- 
naigre , ièl , gros poivre de de la mo}XS:^T4ic , k 
tout dékyé cnicmble ; fei^ez-ia à pari dans une 
&ùcièrc. 

t>es écrivijfes. 

Celles de Sein^ font dUmées |es oofilQeur es > 

Pour les connoîrre , regardez le dtffous des 
groflcs pâtes qui doit érie rouge. 

jEUes U lîwpgcnt cimmmftémsiA cukes dans un 
court- boniilQiii ^ çoq)^^ U eft expHqué à l'aitick 
4J^b][Qidhet^ n'en miMdteï que kbc^i^rre. 

<^uand elles ibnt cuites ., drcifes^k^ èsoL 
.-^xYûs^Aj? jl(w uajrl^ d'cfiiâwméis^ 
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^ I^^t^s^00rmtffks kxat idSkrm% et delTus 
1^ tahlr ^ it{ (ùpmii une ratre foîsc& fticaflSc dé 
p^Qulets^ fijfïk» ^w ^pfaKlié Iqs queues fie lei 
pactes. . 

5*/ vous vQtf fqr ^ Ton a £iic auflî d'excellenscou* 
lis dès coquilles d'écKvidès. 

lAs^ne^i^s Ch^y€19^ àgamrdûs enorées > eai à 
bf^rdef un fi^c è f^^S^ d'égre^i&s. 

tfé^ ^iAv'^iH^€V^e0 , vçÀcilafiifo9> dfi Aêà famn 

Meaez vi^xxiQ9e9C (MMiJllk vos <pcKe!f iâb 
l'eau bouillalkce , iecir^;i4ct ei^»tfe dam l'eau ftsâ* 
fj^ îif>lach^fit Ufii qf»eites que voua XBeuez à 
part , ^ Içs/ço^Uesl pact. 

Faites piler les cpqiûUcft ptndaot Hok beturta^ 
quand elles font fioes > délayez-les dans un bon 
bouilloà , & les p^fieienfuice dans une étamme* 
..Si yo\^ dfiftbitz ç^ confo pnnr iin: lagoic , 
yq\^s le ûe^dKe:^ pWséf^. , Sc mMiez éedaM 
|çj$ qupuei d'^pccvilïè^ ; ^V^ ^^^ ^^^ ^î'^^ ^^^ 
dans un peu 4<^ bouiUon > laiflEberbs rédiuM 
ÇreCqu'àiêc , Se qiectez ^ tout dMS 1q coulis } 
j^out;c;i( s'4 s& ^fUHonni do boi^ g^t» 

Faiteii-Ie c^hai^er 1^ qu'il bouille , Se vous ai 
fetvezpour.çe c[^i^ Vi^m )Uge»» à piopos » £>i( 
V'i.ande oa pf^^n* 
. $i c'cft en gra^ , voua vom feswez de boo 

^0x1101^ gr^s ^ 9c pQi^r k poiÂbn de bop bout)* 
1 maigre /i7//«)/«^CQUieSi de bons Ugumes Or 
d'i\ne eau de pois ^ qiie voiirQ bouillon i^t bka 
clair pour ne point troubler Totrecoulis^ 

Si vous vouleT.^iTç un çotage , vous Rendrez 
votre coirfis plus càair ,&- mettez dans votre po- 
l^Jf I?x;HiilIoH ^ T«^s ;^e{(&it.cuJfe k& quetics 
i^ue.yotj^ mçti;i;ez eji f^Otdofliaiifâttr m foi V^ 
vousdcTczlervir. 
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^^4 LA CUISINIê'KIE 

. Quand voôrc Ûùifc fera tnitotinée atTe<S; votre 
bouillon ; mcttez-y le coulis d*écrcvi{ïes , faîrcs- 
k chauèer fans qu'il Bouille y goâcez >?il eft aâfài. 
(bnné de bon goùc , & fervez. 

Du berhiUon y meunier > gpfijonSi tahrtfne^ 

4 Le barbillon fe (ert en étuvéc comme la carpe , 
& Ce mec avidî fur lé gril , quand il eft gros ^ êc 
iè icrc avec uae (auce blanche. 
. Lm mêmefafon fe "pratique pour le meunier ;• le 
goujon fe fert frit y la brime fe fert auffi cuite fur 
U gril avec les mhnesfauces. 
. Vous la fervez frire pour un plat de rôt ; quoi- 
que ces poilTons ne foienc pas cftimés ^ il ne lai(G^ 
Ipas de s'en trouver de fort^on. 

Etuvée de goujons. 

. U faut écailler & vuîdcr les goujons , & en- 
fuite les effuycr fans - laver ; prenez le plat que 
vous devez iervir , mettez dans le fond du bon 
beurre avec pcrfil , ciboule , champignons, dèuï 
échalotes t thym, laurier bafitic, le tout haché 
très fin , fcl*, gros poivre j arrangez dèffus les 

Î^oufons Se les aflfaitbnnez dtdus > comme deit 
ous , mouillez avec. un verre de vinrouge; cou- 
vrez le plat & faites bouillir fur un bon fcù lufoul 
ce qu'il ne rtftc que peu de fauce 5 il ne feut 
^u'un quarc-d'heure pour la cuifTon. Les éperians 
s'accommodent de la niême façon , à cette diffé- 
icnce ijue vous ne faites que les efluyer avant que 
de vous en (trvîr. • 

EJcargots de vigne tnjricaffieii^ poulets^ , 

Dans le printemps & l'automne , J'on trouve 
des efcargocs dans k^ vignes , qui font bunai 
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manger pour ceux qut les. aiment ; pour les fstirt 
fortir de leurs coquilles , ôèles bien nettoyer, 
TOUS mettez une bonne poîgaéc de cendre dans 
un moyen chaudron* avec de l*eau de rivière ; 
quand elle commence à bouillir , jetez-y les el- 
cargotspourlesy hiflèr un qu^rt d'heure î quand 
ils ïe retirent aiiément de leurs coquilles , vous 
Jes retirez dans de l^eau tiède pour les nettoyer ; 
cnfuitevous les remettrez encore dans une eaà 
claire pour les faire bouillir un inftant j retirez- 
les pour les égouter , mettez dans une cailèrole 
ixn morceau de beurre , ^ avec un bouquet de i 
perfil , ciboule , une goufle d^ail , deux clous de 
girofle , thym V jlaurier , bafilic , des champi^ 
gnons , Se les efcargots bien égourés , paflèi le 
tour enfemble fur le feu , mettez-y une pincée 
deferine , mouillez avec du bouillon , un verrt 
de vin blanc , fel , gros poivre , laiflez cuire 
jufqu'à ce que les efcargots (oient moelleux , SC 
qu'il refte peu de fiuce ; en fervant méttez-y unç 
liaifon de trois jaunes d'oeufs avec de la crème i 
faites lier fans bouiHfr > ajoutez y un peu de ver* 
Jus ou du vinaigré t^nc avec un peu a^ xnufcade* 

. D^s grenouilles. 

Il faut leur couper les pattes & le corps , dt 
feçon qu'il jne refte prefque jplus que ks cui({^s ; 
Ton peut les accomqioder de deux façons ditfe- • 
rentes , comme : / 

Grenouilles en fricajfée de poulets. 

Vous les mettcji^.dans de l'eau bouillante,^ 
leur faites faire u|î j)etît bouillon ; rçtirez-ks à 
l'eau fraîche & ^^outess i mettez -les dans une 
cafferole avec des champignons , un bouquet d^ 
perfil , ciboule , Une "goufle d'ail , deuX clôui 
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de girofle , un morccM de bearre ; paflèz-les 
for le itu deux ou trois tours > & y mettez une 
bonne pincée de farine , mouillez avec un veriv 
de vin blanc , un peu àk bouillon , Tel y gros 
poivre ; faites cuire un quan- d'heure , 6c té^ 
duire à courte fauce ; mettez * y une liai(bn de 
trois jaunes d'œul^ avec yn peu de crème , une 

Stite pincée de perfil haché très-fin > Eûtes lier 
15 l)ouiilir« 

Grenouilles frites . 

Vous Jçs mettez mariner crues pendant une 
^ heure avec moitié eau & moitié vinaigre , per- 
fil , ciboule entière , tranches d'oignons , deux 
gottflès d'ail , deux échalotes , trois clous de 
girofle , une feuille de laurier , thym , bafilic ^ 
enfuite vous les mettez égouter & les farinez 
pour les faire frire ; fervcz garni de perfil frît^ 
pour le mieux ; au lieu de tes uriner > vous les 
trempez dans une oite faite avec de la farine dé- 
layée avec une cuillerée d'huile , un grand verre 
de vin blanc & du ici , que la p&te ne foit pas 
trop ciaire » il faut qu'elle, file un peu gros ^ en 1^ 
▼ex&nt avec h cuiller* 

g!>>wiiB '^^Oiini ', y'^ 

CHAPITRE XI, 
^es légumes en général. 

LEs légumes qui s'emploient en cuîfine , com- 
me graines & racines ; Puiage que Ton en 
;peut £iire ; la &çon de les accommcKier ; celles 
ae les conterver pour l'hiver. 

Nous avons ,"* 
t^ pois Normands. Choux. 
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. BOUR 
Les poîs ordinaires Se 

les pois carrés 
Les haricots verds ic 
les haricots blancs.] 
Les fèves de marais. 
Les lentilles ordinatesfit 
les lentilles àlareinÇé 
Le riz. 
Le genièvre. 
Le gruau. 
Les choux blancs. 
Laitue àk plufîeurs ef- 

pèces. 
Laitue romaine de pk- 

fîeurs efpèces. 
Là chicorée (auvage 

blanche 8c verte. 
La .chicorée blanche 

ordinaire. 
Les cardes poirées. 
Les cardons. d'Efpagnc 
Les artichaûx. 
Lie» afpeygcs. 
Les choux-fleuri. 
^ AiL 
RoMmbole. 
Echalote. 
Le poniroru 
Le houblon, 
^xs'concecnbref. 
Les épinârds. 
Les falfifls. 
Les fcorfonairès. 
I^s melons. ' 
Les topinambottMte 
Les betcaraves. 



GEOISI., u» 

Choux de MHaA» 

Les carottes. 

Les panais. 

•Le per/il. 

Ciboule. 

Cerfeuil. 

OfeiUe. 

Poirce. 

Ponne-Dame. 

Oignons. 

Poireau. 

Céleri. 

Radis. 

Rave. 

Racine de^perfil. 

Navet. 

Les mouderons* 

Leschervis. 

tfaym. 

Laurier, 

Sarriette. > 

Fenouil. 

Les câpres > groltes ft 

finet. 
Les capqcmes. 
La cbia. 
Les truffes. 
Les morilles. . 
La patience. 
La buclo(ê. 
La bouraphe. 
Les raiponces. 
Le crdion à U ttoix 8c le 
. ece^n de fontaine. 
La pîffiprenelle; 
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i6b LA CUISINIÈRE 

Les cormcHons* Le baume, - 

Les champignons. La. corne de cetf» 

Des pets vtris fr its pois fecs . 

Les pois verds Ce mangent pendant trois mok, 
qui (ont juin , juillet & ajoût y pour connoîtit 
leur bonté , il taut les goûter s'ils ont un goût 
fucré & tendre , qu'ils fbient frais cueillis Se nou- 
vellement écolTés. 

Les bons pois ont une petite queue aptes gu'ât 
font écoflcs. 

Les plus fins font eftimés les meilleurs. 

Les plus tardifs font les pois carrés -y quoique 
plus gros, ils n'en font pas moins tendres. 

Les pois verds Ce fervent auec toutes fortei 
de viandes.» &, fontT d'excellens ragoucs ; 
ils Ce /ervent auflt en gras & en maigre pool 
entremets. • 

Les pois Cccs fervent à faire de la purée. 

Petits pois à ta demi'iourgeoije* 

Prenez un litron Se demi de petits pois , que i 
«pusiaverez & mettrez dans une cadèrole , avec 
un morceau de beurre , un bouquet de perCd, dc 
ciboule , une laitue pommée- coupée en quaue{ 
faites-les cuire dans leur jus à très-pctit feu. 

Quand ils font cuits , & qu'il n*y a pre/que 
plus de fauce , mettez - y après une liaifon de 
deux jaunes d'œufs avec' de la crème » faites 
lier fur le feu , & fcrvez. 

IT/ig'c des pois feCs» 

• Les pois Normands font eftimés le$ meilleurs ^ 
parce qu ils ne font point j!iijii& de vas SA 
plus tendres à cuire, . 
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Ils (èrveut à faire de bonne purée^ Us j.Ojurs 
maigres , à donner du corps dans les poçagej^. . 

Cec(;e purée itxt encore ï jaieccre dcUous des 
haretigs dans le carême. ..... \ 

Pour fcîre dette purée, vous pattêz les poîs 
4^^^ i|tae, pâiloifQ't voii$ Li fricaflfei^àviaf d&. 
beurre , periil & çibQiile àackés , adàifcmnée 
de fcl & poivré. . 

Petit faté aux pois: faîtes cuire la' vîaniç 
avec les pois & de l'eau j ayez foin de faite 
<Itfl&fer â^^liioitî^ la tîande pour x^ixé v<5tre* purée ^ 
/oit d'un bon gbut -, mettez-y aufli deux racines; 
autant d'oignons , un bouquet de fines herbes. 

Quand. les pois (bac cuits , paflez-les en purée 
Se les fervez fur la viande. ' 

» Nous avons, encore les pois fàhs parchemin , 
autrement appelles pois goulus , parce que l'oa 
j en mange tout. 

Quand ils .font bien tendres & verds , vous* 
les faites cuire avec leur coflè , commi les pc- .' 
tits pois ci-devant. 

Des haricots verds* , 

ff Prenez-les fort tendres , & en rompez les petits 
Il bouK j lavez-les & les faites cuire dans de l'eau. 
3 Quand ils font cuits , mettez dans une caffcrole 
^ un morceau de beurre , perHl ^ ciboule hachés. 

Quand le beurre cft fondu , mettez-y les ha- 
:)Çrtcot$ , après qu'ils font égoutés , faites -leur 
l' faire deux ou trois tours fur le feu ^mettez-y 
i^ après une pincée de farine , & un peu de bon 

bouillon > & du fel; faites -les bouillir jufqu'à 

ce qu'il n'y ait plus de fauce. 

Quand vous êtes prêt à fervir , mettez-*y une 
ci li)ilbn de trois jaunes d'œufs délayés avec du laic> 
i Se &^mxc un 6kt de verjus ou de vinaigre. 
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'Quand là liaifon cft prife fur le fea , (enrez-les 
|four entremets. • . ,. 

^Voh senftrt auj^ "en gras .; \ la place dé ïik^ 
fon , vous y mettez du cpplis & jus de reau» , 

Htf^ haricots verds , comment les confire ùjicktr > , 
qui fe confervent'MU moins juf qu'à Fâque. 

Prenez des iiapcots verds , la quantité que 
vbûs en voudrez confirç ; choîfiflez-Iés tendres & 
p\)lnc fîlançireux , i^\\},ch^i les bouts >. & mcrtez 
après les haricots cuire dans de l'eau bouillante 
(i^ndant un quart-d'heure ; mettéz-les aj)rès dans 
de l'eau fraicbe pour les refroidir. 
* Quand ils font froids , retîrez-ks de ?cau pour 
les mettre égouter , après qu'ils font bien efuycs , 
xâettez-lcs dans les pots qui leur font dellinés , 
^oi doivent être bien propres \ mettez par de^fus 
4e la iaumure jufqu'au bord du pot» 

Vous y mettez cnfuitc du beurre fondu à moi- 
tié chaud , qui fe fige dtffus la faumure & em- 
pêche les haricots de prendre Tcvept. 

Serrez-les dans un endroit ni trop chand ni 
trop Âoid ; bouchez-les de papier , Se ne les pu- 
vrez que quand vous voudrez vous en fervit . 
. La faumure fe fait en mettant les deux tiers 
d'eau , & un tiers de vinaigre , Si pliificurs Uvrés 
de fèl ; fuivant la quantité de faumure que vous 
faites y une livre pour trois pintes. ' 

Faites -^auffer la faumure fur le feu jilfqil'à ce 
que le fcl Toit fondu , laififez-la enfoite repo*ftf 
pour la rirer au clair , & vous en fervez comme 
il eft dit ci-deflus. 

Pour les faire ficher , vous prenez de ^rcUs 
I^aricots que vous épluchez de mime , St les ^ 
tes aufli cuire un quart-d^keUiFe ; ^wmd éà tévlt 
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Couses , tuMtirk^ avec une-aiguiltè Se du Rl'i 
pendea^les au plancher dans un endroit (ce y Us 
ic confcrveront long-temside cette façon. * i 

Quand yo^us voudrez vous en (èrvir , (àîtés-^feç 
tiemper dans de Teau tiède jufqu'à ce qu^ils aient- 
rcpis leur première verdure*, vous Us faites ens- 
luite cuire dans de Teau , 8c l^s accommodez de 
la même façon que le$ haricots nouveaux. 

Oiferyei la même façon pour les haricots 
cîonfiis. 

Ùts haricots blancs» 

Faîtes -les cuire dans de l'eaU , quand ils font 
cuits. > vous mct^z dans une caffcrolc' un mor- 
ceau de beurre & un peu de fuine que vous faites 
rouffîr , & y mettez enfuite de Toignôn haché 
que vous faites cuire dans ce mêm« roux. 

Quand il eft cuit , nxirtez-y les haricots , avec 
periil , ciboule haché , (cl , poivre , un filet de 
vinaigre \ faites bouillir le tout un quart-^d'eure , 
& fervez. 

Les haricots au gr^s Ce font de la même façon : 
à la place du beurre ,vous vous fervez de lard fon« 
du , & les mouillez de bon ius de veau. 

Ils fè fervent aufE en gras , en entremets ou 
pour entrée , Ci vous voulez les mettre delTous un 
gigot de mouton rôti. 

' ^ Des fivei et marais* 

Qtxoi qui lés mangeât avec la robe y doivent 
les faire cuire dans de r"*au un demi * quarts 
ifbeuf e pour en ôcer leur acreté. , 

CommuiiélEieac elles fe mangent dérobées , U 
£içon de le^ accommoder après eft dé même. 

Mettez les dans une caâerole avec du beurre 5 
un )}otiquec de per£il ^cibouk > & ibi peu de ia^* 

\ 
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ricttc ;'p sfl[«ai-le$ fur le feu , mettez-y «ne pincée*» 
4c farine , un peu de fucre ,,gros comme une 
noix ; mouillez-ies de bouillon. 
: Quand elles font cuites ., mep;ez-y une lîaifon 
de trois jaunes d'oeufs , & peu de lait ^ ierve^ pour* 
un plat d'emrem^cs., 

' Des lentilles. 

, Les lentille ordkiaires i choinfi[êz-les larges 
& d'un beau blond ; après les avoir iavces Se 
épluchées , faites lc$ cuire dalis de Teau ; quand 
elles font cuites , frkadez-les comme, les hast- 
cots blancs 

Les lentilles i la reine font très-petîtçs .• iSn ne* 
s*eri fert pas beaucoup pour fricafler , elles font 
meilleures pour faire des coulis , parce que la cou- 
leur eft plus belle > & le goût plus excellent. 

Coulis de lentilles. 

' Vous les lavez après les avoir éplitdiées , faites- 
les cuire avec un bon bouillon gras ou maigre » 
fiiîvantrufage que vous'en voulez faire; quand 
elles font cuites > paflèz-les à l'étamine en le^ 
mouillant de leur bouillori ; aflaifonnez ce coUr 
lis de bon goût , & vOus vous en lêrvirez pour 
te que vous jugerez à propos , foit potage ou 
terrine. 

Vurr^. . 

* Il ftrt à feire des potages gras &. maigres , 8c 
des entrées. 

Il fe mange communément au .lait ^ le potage 
gras eft explique au commencement de ce livre. 

Le potage maigre fe fait après avoir lavé le ril 

Itois ou quatre fois dans de Vew tiède , fie frotté 

^rt4ansYQsmain$.v ' .^ . . . . v - 

Vou» 
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.Vous le fàûcs cuire dans un bon boiiîfldin méii^ 
gare , fait avc€ panais , carottes , otgUbns ^ raci- 
nes^de perfil , choux , cderi ^ liavers , une ea* 
de pois , de tout modérémcm :; qu'un Wgume 
4îe doininc pas phis que Hum , principalcmcfat 
le celenôc la racine de pcrfil- > . 

r Vous mettrez avec çc'bouillon un morceau de 
teurre , _du4u£d'tïignQn8 , jufqu.'à cei^^ue ^VdjDre 
m ait allez de couleur ;;;&ite$-le cuire à petit feu- 
pendant trois hcures%- afaifoiinez.le de bon goût 

, Quand il -eft cuit., re^ycz-leniçrop clair ,-nî 
Irap épais. . / -^ '" - ' " 

/, fi'vousyi^uleilès r^^^^ n'y mettez 

polûtde |us d'oignons.- 

• Quand votre rizeft cu^, prenez/du bouilloa 
que vous délayez avec, fix iaUncs ^d'œu^^,, faites^ 
Sï à ' ^ entretenez cette Uaifoa 

. . Quand vous êtes prêt à fervir ,. mettez4e*. dîins' 

le riz* ■*''>. . • <^ 

^ LerJiau Uit, fe fait après l'avoir bien lavé." 
hiK%^U cmre une dèmi-hcufe à petft Teu ,' avec- 

pfeftc-à-tJém du lait Chaud jufqu'à ce qu'il Coit 
c^ut . vou^ 4'âiraUbnncz de fel & de fucf^' 

« ' ■ J>tt gt'nUvre. ■ « : • -, 

.. L>n ne s'en fert en cuifint que p6ar des whal 

u!^f ^ P°27" °""ï* "" P=" q"^n<l vous fa- 

te^^r^' ^'. » *'> "*^ donnera que boa 
Ifoûl, pourvu qu'il ne domine pas. .- 

.' • ' ' Du gruau, 

■ ■■■ Oift untfirîno d'iTane e^qiCvite^nt jnotii 

^ M ^ 
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lue , ccfttt de firecagne.dl te plus eftina?. 

JL 13Q V-en (cît pour ks penfannes qat ont i% 
fiHCrinefoiUe , c'cft iinremèdccios ràfraichiHànr; 
'. i?0tfi^ vous en {trvir » pœnez unerhbpine d'eaa 
W 4c. laû: s. mf c^ez-fy.pkita une cuilierée à boa^ 
che du gruau ; faites-le .bouillir doucement ufi 
ft^Ord'^benre 4 taiitcZ'lc après au ckir pour le 
^ire.> ^mis y tHettc^r on peir de ^tc ù ^ooi ' 
YPhIqcé^ 

Bes chaux* ' ' l 

lies choux likncs , les choux vérds , & te(uç 
de Milan s'accommodent cous.de. inême ^ l'on 
^en fei: ifiommbncihent pour mettre 4ans le poç 
après Its avoir ficelés ^ pour qu^ls ne fe mêfcnt 
point avec la viande. ^ 

' Si vous i'oulei faire des çnlrées avec , ppuir Ior$ 
vous les coupez par quartiers , après les avoir h^ 
vés , Éiites-lc$ bouillirai» guart d'heure -dan$ de 
l*eau ; métrez- y un morceau de petit lard * coupé 
par laorce^ux tenans à U coi^enne » retirez •lefs 
après dans de iW.firaîçhc , prélTez-lcs bien; «ç 
les ficeiez , mettez-îes cuire dans une braifê avec 
le nporceau de Urd , & la vîandç que rpqs du^ttî- 
nez pourfervir avec. . ^ 

Cutébraife riéft que duloùitlon , Ici , poivre ^ 
un bouquet de perfil ^ cibqjuie^ clous de girofle » 
un peu de mujcade j deuxou t^ois racinç^v, - » ^ 
' 'Quand la viande & les choux fpnt cuits , rétt: 
ftz-ies pour les bienelTuyer de leur graîBEc \ dret 
lez-ïes dans le plat qne vqrç devez fcrvir , le ^e- 
mlafd par demis. 

' '¥ous Mettez enfuite uiie (âtice faite d*uh 0O|| 
coulis & aîraifonniSe d*un bon goût. ' 

Viande qui convient kmrettx: tendons de veau, 
PSmn^ ^i^vif^ iiçQsceaa de arfode de bœuf ^ 



dby Google 



«"h- 



BOURGEOISE. kï. 

ftîi(îou9îe 3c poTC , épaule dt mouton difrofTéé 
iSc arrondie en fa ficelant bien fort , le chapon > 
les parcs trouflKes en dedans. 
^ Dé telle W^/ï^ que vous vous fctvicz, fiîteil 
la bouillir deux mmuces AansPcîm pour hiî^faire 

1"cter fur foa écume ^ & la mettez après cuire aVCc 
es chôuo^] 

%es xhnut fe tftaft^m ' àtijfi'i^ la 'boifrgtbîl^ \ 
ëtant cuirs dans le' pdt çc'Wcn ' égoucési -; mtrfci 
dcflus une faûce blancîie. ' ^ ' * ' , ' ^ 

Prenci un chou entier , âpjrès l*avoïr lavé , fâil 
fcs-îe feouillir un quart' d'heure ' daiis de Teau \ 
retirez- le après dans de Peau fraîche ', iaillc?2-lè 
refroidir , & '}e.pr«0(p.ferc iW. len rompre les 
feuilles ; ôtcz-cn après Icsi feuilles, une à une >, & 
y mettez i chaque un peu de farce que vous faites» 
comme celle du canard farci , page 177 ; remet-i 
tC2 après les feuilles Vune fur l'autre , comme lî 
!e chou était entier j ficclcz-le par-tout , 8c \t 
îkitcs cuire dans une braife que vous faites , com* 
metèlfe de la langue de bœuf, page 17 : aflai*^ 
fonnez de bon goàr. 

Suand il cft cuit & retiré de /à braife , preft 
e légèrement dans. un linge blanc pour en fai- 
re fortir la grailTe ; coupez-le en deux & le dre^ 
fez fur le pkt que vous devez fervir j naetccz par 
dellùs un bon coulis. 

Des choux-fleurs. 

tes cfaôux-leurs font une efpèce de chout 
^pnt la graine nous vient d'Italie , lè légume eà 
tft^alfez bon ; ils fervent à faire des cmrexnéu^ 
*& à gjuûir des enuée$ de viaiaidc, 

M* 
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. JPourvQus en (crvir, vous les épluchez & latez; 
faites-les cuire un moment dans de Peau , & les 
Retirez pour les achever de cuire dans une autre 
cgu blanche, faite avec une cuillerée de farine 
Relayée arec deVeaa, un peu de beurre , & da 
fcl. . ' . 

Quand ils font cuits l dreflcz-Ies dans le plat 
que VQU^.devç:f fefvii;, jSf, mettez -deflus- en gras 
\ine faaçe oii coulis y. où il y a un peu de i>eijrrc 
dedans , &e/2/7itf/yreV tihcfaïKie blanche. •, > 

Si ceft pour entrée , vous les faites cuire de /a 
même façon » drefi^z^es* autour de la viande qu() 
vous Icup dcftincz , & mettez par deffus la ^uce 
^ui cft pour la viande , où il doit toujours y avoir 
un peu de beurre. . 

ChéuX'-fteurs tn pain. 

Prenez de beaux choux-fleurs que vous éplu- 
chez & faites cuire à moitié dans de Teau*, retirez 
dans de Teau fraîche pour les mettre après égou* 
ter dans une paflToire j vous prenez uî;ie petite caC- 
jfèrole 4e la grandeur du fond du plat que vous 
devez fervir , mettez dc$ bardes de lard dans le- 
Fond / & arrangez les choux-fleurs deflus > âcles 
queues en haut. 

Vous prenez enfuitc une bonne farce &ite âvcs 
une rouelle de veau , graiflfè de bccitf , perGI , ci« 
boule t champignons ,^le tout haché > affaifonné 
de fcl, poivre , trois œufs entiers , c'eft-à-dire, 
les jaunes & les blancs , poiiit dé crème ni bouiU 
Ion. . . ■ ■ . 

Quand cette farce eft bien aflaifonnée tf mê- 
lée , vous la mettez dans tous les vuides des 
choux fleurs , & la faites bien entrer avec Jes 
doigts; faites-les cuire avec bonbouillon ^ àuai^ 
■fpmiez de b0o goût. 
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* Quand votre pain de choox-fleurs cft cuit , & 
qu'il n'y a plus de fauce , rcnvcrfcz-lc douce- 
ment dans le plat que vous devez (crvîr , ôtèz les 
bardes de lard & métrez par-deflus un bon cou- 
lis avec un peu de beurre , &' fervez pour entrée. 

Chouàja Flamande. 

Prenez un chou qoe vous couperez en quatre \ 
fàites-le blanchir à l'eau bouillante un quârt- 
d'heurc , & retirez-le de l'eau fraîche , prefléz- 
lè pour en faire forcir l'eau , couper' le trognon 
& le ficelez , faites cuire avec un morceau de 
beurre' , bon bouillon , fèpt ou huit oignons l un' 
bouquetgarM,'un peu de fel & gros poîVrV^- 
quand il cft prefque cuit , mettez-y quelqucsCiu»** 
ciflcs cuire avec ; quand votre ragoût eft cuit , 
v'ous^ avez un croûton de pain plus grand que le. 
cteux de ia main , que vous &ites hrine avec du 
beurre, mettez-le dans le fond du plat où vous 
vôuler (crvir le chou , les faucilles '«les oignons . 
autour , que le tout foit bien efluyrf dp & graiflè ; 
dégraîirêzTa fauce du chou ;^ fi vous avez an peu 
de coulis ; mettez-en dedans ; que votre feucè foit' 
courte & de bon goût , & fervez defTu^. • , 

* Chou enfurprife* 

' Prenez un bon chou éntîét que vous (Hits cuî're, 
un quart-d'heure dansl^eau bouillante & le retirez ' 
à l'eau fraîche , prefTez-le bien dans vos mains* 
fans en rompre les feuilles, vous le mettrez en- 
fui te fur une table ; écartez- en toutes les ftuilles 
pour en ôter! le trognon ; & à la place du tr6- ' 
ghon vous y mettrez des marrons & des faucifles; 
rémettez toutes les feuilles comme elles étaient,' 
de-fkçofi qullixe -paroiflc pas qu'il y a quelque ' 
; Mj - - 
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chôfè dedans i ficelez bien ïe chou > & le faKCs 
cuire dans une petite brajife légère faite avec di^ 
fcouïlbon, peudcfcl, ^os poivre , racines , oi-. 

Î^nons, un bouquet; quand il eft cuit , mettez- 
ç égouter> & fcrvcz avec une bi¥ine faute ou il» 
y ait du beurre. ' 

Des carrofts ù panais\que Vcn comprend fous te 
nàm des Paeiiies^ 

L'on s'en fcrt ordinairement pour mettre dajt^ 
toutes fortes de pouges , pour des braifcs • pouc^ 
les coulis, y vous fcrvez ajoiu des emrécs,dc vi^nd^^ 
en terrine i que Ton appelé haucKepot : Can, 
garnit de.peiiuds entras avec les ragoûts de r^r; 

ciaes.' t t t ji ' 

* JPour torsYons Icç coupe? de la longueur cte 
4eux doigts > & ies tourner .en tojod ;. iaitcs^ 
les cuire un quàrt-dlicurc daiiis leau , & les xn^^.. 
îcz. après dans une çaÛcrolc àv£C bon, WuilLw j^^ 
upvcrre4ciVm|>laDç ,. un bouquet de fittcsberr.. 

bes, peu4efcV^ : . . ' 

' Quahd" elles ib^t cmtci| » vous 7 ajoùtei um 
peu; de coulis /pour lier Ufaucc , & kncz avec 
ce que vofts pigçx à propas. 

Racines^ memisé^its. 

, Prenez de Toignon que vou& couî^x en file»; 
fiites-lcs cviredans un petit roux tait avec, da 
beurre & 4c la farine ; quand toignon eft pi^lqiie 
cyic , mouillezlle avec dubouUton & lerachevez: 
de cuire j vous avex enfi4tedes canotes. > panais ^ 
céleri , navets ; le tout cuit dans |e pot j coup^z^ 
les proprement en filets & ic^ mettez -dans k rf t . 
goiit d'oignons , adaifonncz^ics de al ^ de jyfoi ; 
poivite , un filA de vinaigiç ; c«i kf^^ fL.^^^\> 
cez de la ino^tacde. 
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■ Racines k la crême^ 

Prenez dé groflès racines bien cendres , tatît 
ftz Se Iave2-Ics v menez-les blanchir ane dcni^- 
hcure à Teau bouillante , cnfuîte vous les çoupel 
en gros filets , & les mettez dans une ca^TeroIe 
avec un'morceau de bon beuri^ y un bouquet db 
pcrfil , ciboule , une gouifc d'ail , deux échalof' 
«es^i deux clous de girofle, du bafillcj pa(Iè^« 
le^jfucleftu, mectez^y une pincée 4e iàrîne ', 
lel , gros poivre i bon bou^lon ; jàiflez cuire & 
réduire à courte faucc \ ôteî le bouquet, mtim 
ttz*y une liaifbn de trois jaunes d'ceufi avec de 
la crêm* , faites lier fans bouillir , pn I^nrant un 
^rand filet de vinaigre blanc. 

• . X)upfrJH& cihoule. - 

Ils font d'un tjTiès-grwd uûge en çM*fîiie , Vgn 

j?eu« voitdêos Usjdiffà^n^ appris <j ni fqnr mar- 

mp^ dans, çp Uvrcî ,. dt; qui^llç Malirqiiftfonc, 

ttî^4»i'iji foie bcfoi» 4 «tï mn diw d<f pswticuUer» 

I>U.cetifhuii , o/tff//« , poirééy tonne- Jam. 

j^ T^S^?* ^^ herbes font excellentes pour faire 
âe h foûpe & des ragoûts ék farces , les perfon* 
»es ménagère^ en doivent confire l'été paur l'hir 
Jer ; quand elles font accommodées comme il 
***L*/'^*r! fc perdent rien de -leur bonté , rien 
nmix ailé à faure pour, peu que l'on y apporte 
d attention. ^ rr . 

Prenez de l'ofeille . cerfeuil , poirée , bonnet 
dame , pourpier, des. concombres , fi vouséçes 
dansictems , perfil , ciboule", mettez de ce% 
fictbes à proportion de leur fprce j après les avoir 
éplpchcçs& lavées pjufîeurs f^^^ , mettez- les 
jouter , après vous les ha^chcz^ lirs preflez 4^$ 
vos mams , pour qull ne refte pas tint d^cau/ * * 

M4 
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Vous prenez un chaudron de la grandeur que 
TOCù avez d'herbes à y mettre ; n^ettez dedans 
jun bon morceau de beurre Se vos. herbes def^ 
fus , du fel autant qu'il eft befoin pour bien 
Jaler les herbes j faites les cuirç à petit &u ju£^ 
Jqu'i ce qu'elles foient bien cuites , & qu'il n'y 
Xtde point à'ezM j après quelles font unpçare- 
j&oidies;, roettez^fcs dans les pots qui leur font 
deftinés , qui doivent ctrebiefl proçres. 
- Moins Ton en fait de confomiiation , plus les 
jpoij doivent être petits ; parce que quand ils forit 
.une fois- emainés , les ' herbes ne (e gardent au 
plus que trois lemainés. . . . ' 

Quand les herbes font entièrement refroidies 
dans les pots ^ vous prenez du beurre que vou^ 
feiics fondfe ,' &^e larlïèz jufqor'à ce qu'il foit 
tiède , vous le mettez cnfuitc fur les herbes. 

Après que le beurre eft bien pris , vous- couvrez 

de papier les pots , & le^^raet4:ci dans un endroiif 

-ni trop chaud ni trop frais } ces fortes* <l'hdrbe$ fô 

confervent jufqu^à Pâquc , & foot d'une grabdc 

utilité dans l'hiver, i .. ' . 

Quand vous voulez vo\iç en feryîr , vous en 
■meiitez'dans du bouillon qui ne doit pas être /aie, 
& vous avez de là foùpe feitè dans un nu>-, 

ment. ^ , t /• • î ' 

' Si vous voule^ faire de là farce avec ^ç vous /es, 
incttez dans tme cafferolë avec un morceau d^ 
beurre ; faites-les bouillir un inftwt , & y ihec- 
tez u!|e liaifoD de quc^ues jauues^.4'o^ufs ivce 
du lait / & vojls enferveij foit pQur' mçttrp ^çU 
fous des œufs durs , pu quelques j^làts de )p.Qiiy[ 
fons cuits fur le gril. ■. . • v-, 

' Letemsleplus convenable pour confire flCJ^ 
herbes tft fur la foi de Septembre, ^ ^ ^: ., i ^ ^/ 

* 
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H cft d'une Xî^^4? 'utilité^ en, çuîÇnc , ."quan4 
on s'en fert avec xnocïération \ il 'cptre dans , 
beaucoup de potage , dans le j lis , & coulis; le 
peiic oignon blaric 'eft fe pluS^ cftîmé pour faire 
des ragoûts ; pour , cet cfFeç ne J'çpjlqchez poinc-, 
n'en coupez que le bout de la tète & de h queue, 
faites-le ciiirc daiis de l'eau un quart-d'heure , 
retirez-le après dans Teau fiaiche , &' lui otez la ' 
première peau, fài^es-le KervlMs au bouillon. 
.. Qi^and,ils font cuixs >• xneitez y dçux CiiiUcrées 
de côuUs pour lier. la fattcc,airaifanncz-les de. 
hon ^oûc ^ & les fervez avecpe que vous jugerez,' 
à propos, ' 

Qiiatid ils font cuits dans du bouillon , & bien - 
égoutés & refroidis-, ils ie mangent en faladc , 
avec fci > gros poivre >. huile ,& vûjwigrç*, .-n . , ^ 

Il n*eft utile en cuifîne que j5our mettre d^$ \\ 
potj il donne bon goût au bouillon.. 
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Quand il ^hieii Uâncj& tçfldre , il /f >T^nge 
en falade avec ui^e lémoladc de fçl , p(jiyro|w 
huile , vinaigre & moutvde ; Vçns'^nfirt auip 
pour naettrc; dans k por ,..iK e«i,Êàut très ^ peu*/ 
parce que le goût en eu fort , & domine % 
tous les légumc$. 

Si vous voz//e7 le fervir en mgoât avec quelque 
viande , feitcs -le tremper dans de l'iau pour le 
bien laver 5 feitcs-le cuire une demi- heure da»s 
de Vemi bouillante . retirei-le dans Tcau fraîche , 
prcflcz-fc bien & le Eites aycc bon bouiUw»^ 
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du coulis ; afTatfonn^l^ ^.boi goût, ayez foin 
de. le dégraiflcr^ . . 

Çaittd ilcft càic' , {crve;z-le attela v^mic que 
vous jugerer \ prbj>o$. 

Ils ne (ont bons pn çuiiine que pour ItrVïr cru^ 
en hors-d'ocuvrc fort commun , ^u coaomçnce* ' 
lAenc du difter > à côté d'unp: foupe. 

L^oti ne fê fei;<; de la nicîne de ipct(R qor p<ra^ 
mettre dans te pot , il en faut mettre très -peu , 
parce qu'elle cft d*«n goût très-fort , & point 
boooe.pour lc5 pc^rfonnes qui font éçh^u^écs. 

Be^Mntf* 

Ils (e mettent dans le çot , 8c fervent aulB' 
\ Elire de bon pQ^igp. j, Afous voulez garnir 
avec l^ plat à (oupe , coupez -les proprement^ 
feictTS-kur faire tm bouiHoi^ dans )'eau pour leur 
6ter le goût* 'Fort ; faites -les cuire après avei 
du bouillon , & 4v^ J}^ F^' ^^^ donner cou* 
fcnr. 

•;! Ils fêweiit auffi à faire des ragoûts' pour çwrtiie 
4!iv€c k viande , coupex-les proprement 5 faites- 
4eiiif faire un-bon bouilton dans l'e^» , & les met- 
(tez après cuire avec du bouillon & dt^ coulis , ua 
ibouquet de fines herbes. 

Quand ils (ont cuits & aflaiAmnès de boil 
^Out \ dégraiflTc» le ragoik , fervcz 4(:fl^us la 
vkndr que vous ingérez i propos y qui doirécrp 
tuite d^ns une braife. 

4ii veus reulfi une lâçpQ c|us fimple ^ c^tfi dt 
«tmecuîre ki aavecs «vee U viaitdei quatidette 
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^ I moîrîé caice » d^gr^iStz Iç i:a^oO[c flic r,iiflài« 
(bnn'^z de bon ^ouc» 

Si cette dernière façon n'a pas (î bonne mine |^ 
elle tft moins couteure ^ & pas embarrâfante. 

27e^ laitues pommées fy romaines. 

Je n'entrerai point ici dajtis le détail des diffé- 
rentes efpiceç de laitues pommées & romaines , 
il fuâSc quelles fe mangent toutes en faladc j quand 
elles font beites & tendres, 

Elles fe fervent 4u(G en ragoût & i gafnir âei 
potages. 

De selkfagon que vous les mettiez , après le« 
^voir épluLbces & lavées , mettez-les cuire danç 
de l'eau nn bon quart- d*hçurc , retirez-les aprc$ 
dans Teau fraute , preflèz4es dans vos mains ; 
û c cil pour un potage > vous les 6celerez & le| 
fervirez autour ou plat à foupe , le bouillon d^ 
tUes font cuites vous fevira à mettre dans vouç 
potage. 4 

Si c*e/f peiur entriez après Içs avoir preflécs ,* 
^itts-les cuire avec du beurre , bon booiUôn flè 
coulis » ai^ifonnées. de boi^ goût* 

Quand vous êtes ï fervir , dégraiflêz k ragoâ| 
À Te mettez deflbus la viande que vous iugiB- 
rez à propos. 

Les montants de kieuei font bons poor £iîre 
4e* entremets , & à garnir qpelqnes enri/c« 
de viande ; après les avoir épluché^ * mettez^ 
les cuire avec de l'eau où vquS' délayerez une 
cuiljeréè de farine , mettez* y un bouquet de finef 
Iierbcs ', deux oignons , raciiies & un peu tliq 
beurre , dy ftU > 

Quand ils font tuitf , yous pouvez les fer i^ir 
tftnaaiace avec une &xi» Uasc^ç , wk^nmàMC 

U 6 
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tfiù L A rç u i:S { jBii'j à 1 E 

liaifon de jaunes d'oeufs & de lait , tpnuj>c iittc^ 
fi-icafKc de poulets.* * ' J' ' "7 . ^ 

E/i ^r45 , mcttcz-Ies prendre goût dans^un bon 
Coulis , & les fcrvcz avec telle viande que vous 
Jugerez à propos ou fculs pour entremets. 

Lui tues pommées farcies. 

Ayez des laitues pommées environ huit ou 
douze , fuivant qu'elles font grofles , faites -Icsl 
bouillir une demi -heure dans de Teau , & les 
retirez à Teau fraîche pour les bien preflfcr avec' 
îcs maint , écartez fur une table les feuilles de. 
chaque laitue fans les féparer , mettez -y dans le^ 
milieu une farce de viande aflkifonnée de bon 
jgoût , comme celle que vous trouverez ci-après 
pour les petits pâtés ; enveloppez la farce avec 
les feuilles de laitues, ficelez - les ;& les fkkcs^ 
tuire dans une petite brai(è ; quand elles font* 
cuites , vous les égoucez & preflez dans un linge i 
trempez-les dans une p&te â frire > faite avec fa^ 
fine , vin blanc & une cuillerée d*huile , un peu 
de fel ; faites - les frire de belle couleur 5 vous 

{ïouvcz" encore les tremper dans de l'oeuf battu ; 
es paner de mie de pain ; étant Arcies de cette 
façon ; éc cuites à la braife > elles fervent à garnir 
des entrées de viandes; 

De h ckicorie fauvagt blanche ,..& de, U yeriè. 

• La chicorée àuvage- blanche n'tft bonne l^"^' 
pour manger en' falade. 

La verte fért à mettre dans les bouillons rafiraî- 
chiffans , Se à, faire des décodions de xfié- 
decine/ - 

De U chicorée Hanche ordinaire^ 

. Elk fe. SMXige. CQ iâUdc & fen à fiyre dei^ 
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tefr-la boif illir une , éiemi r heure dai)$ de iVau , > 
rè^rez-rla 44n$ 4ÇiiV^AM fraîche . ppiir. 1^ jb^ti^ 
prefTer , mecccz-la f p^lkc cuire a^vec un f^w 4e 1 
beurre , du bouillon & du coulis , (i vous en i 
avez , Huon , faites un petic roux 4e farine pour { 
lier k fauçç. « . . .a 

. Quand elle eft ci|ice , afTaifonnée de bonigoic^ 
^dégf^fleÇi njc^^.y un peu d'échalote ppur/ 
ceux qui l'aimenc , & rervez.defTous d4ov>utoiiI 
jEOfi , foie épdule , carré ou gigot. 

Si vous voulei la (ervir au blaiic fin maigre > à* 
la place d'un roux de farine , mette^-y une liai(oft> 
de jaunes d'œufs &de crêipe ^ fervez-îa deflous 
desiXMis mollets. 

Desyaries poirées. , '3 

Après les avoir épluchées & lavées , faites- les* 
cuire dans de Teau , & les remuez de tems en 
tems pour que le dc(Ius ne noircifle pas* - ^ 

Quand elles font cuites , mettez -les égooter i 
vous fiiites une fance blanche arec une pincée dd 
ftrine , de. Teau , du beurre , fel , poivre \ urf 
filet de vinaigre ; faites-la lier far le ftu & y met- 
tez les cardes bouillir un petit moment à petit feij 
pour qu'elles prennait du goût : fi le beurre étoir 
tourné en huile , ce Tcfoit ,une marque que la 
ïancc ftroit épailïc , vous y mettrez une cuillerée 
d'eau 9 &: les^ remuez juf^u'à ce que la' fauce foit 
revenue comme auparavant.' ' , 

j . Des Cdrdqns (tEfpagne. 

r Cpupez*lcs de k longueur de trois. |K>uces , nç 
mettez point ceux qui font creux & verds » faites- 
les cttirê une; demi-heure dans de Peau , & les 
Kefitçs dans, dç l'^ap ci^d^pour Içs éplucher > vou$ 
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y$. kiasê^ «ttire swec dv bcittitton ùit tout M«it 
^kyé UM ruilterée 4<' dum- , .ÉBectei^-y du (ci^ 
oignen» , racines , «n llôiiqu^t' et fifits- hctbei ^ 
un^fiict de verius , ou véifiis èh grain , unpcu de 
beurre s ^uan4 collet (ont cuites i r<:iiiez*lcspour> 
loi^ «Teccffe dans «m bmi cf<6alîs avec un pou ds 
bouillon X faiccs-lcs.bQuillir une dcmi^feeufe dans* 
Cfktc fauce pour qu'ils prennenr gouc , ôcïe^ Cet*, 
vozfique la (auce ^a K>ic iii crop^ cbdre ni trop 
lié» s ^d'un beau blondi 

Si vous rouki \t^ fèrvir fn maigre i vousie»^ 
flieccret dans une l^uce ^ çoiiifi^r îl cft dit aiu^ 
ou:4es polcées. 

Des mrthhau» 

Ils font très utiles en cuifme , fls ferrent \ ifkire 
des entremets , & les culs^ i^gariiir coures foitcs 

4^' ïigouts. \ 

Je n'çnmrai point dans te décailde tou)s Ic^ 
cbangemtus qm? Ton eu peut faite \ qui deviçn^ 
4toit inuute > puifque |e ne me fuis proppré de 
tie donner qup des rajouts fimples ^ de geu dç 
4(^penfc. 

Les articb^ux fc mangent commuiiénicni açrèf 
avoir coupé b vcrd àc deûpus ^ coujpé à moi^iç 
Igf l^uilksdcdcflas. ^ ,^1-. \- • 

-Faites les cuîrç d^n? Teap ajyec wn ped d^ fcl 6ç 
iinbouûuet de Ws bcrbcV^cjuand ils (pm ciiixsi 
fjiettcMes égourer , &ç leur ôtez le foin. 

Si cefi en gras , yoMS prcndreit dç bon ,c;qqr 
lis , & y mettrez ^o morceau 4e beurre ', un 

Etit fiL t de vinaigre , fél , gros poivre ; faitf s 
r h, (wà^fi fui le feu X k k meccw dftns les 
«rttchaux* 
• ^/ c*ep en maigre , vous mettesi % Itt' place uai 
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rèméiifioiûiïi'ùi ipaitçeût àrfeûîfe àiytc ^ ,' 

pôivifelk vito^fc.-' '' "* 

Si -vous vcfutc^ Us fyiré-!^ire , êouçc?rlt$ pa|;' 

égouccz ; quand vous êtes prêt \\ii faite frite ,J 
il faut les i|>ii«»rrv4î.% ^pt^_Ç«itC9k avec uns 
pecirç poigoée de farine , deux oeufs blancs fC 
jaun^es^', un 6let de vinaîj[fe , 1^1 , poivre ; fcies- 
iec fme jaf<}u'i oe qu^ils £>icm iaunçs ^ Jcrveasi*^' 
les avec dti perfîl fric ^ 

- Sr«/tf ioup^s et la, mÊmt fàfçn , fàijte^ ,r*le|^ 
Cttife dan? ^ea^ un quan -- dllture ,• ronet^ex-* 
les à l'eau fraicbe 5 jfic ks accommpdi^x aprè^ ea' 
fricâflee de poulets. 

Quan^ ils foont cuits « vouf •:^ mectrq; unp liai^^ 
fo^ & les ^rvirez pour i^n-plat d'cQtremêts. 

Jfi you^voulc^ CQh6re 4cs>rtiçhai)i( , ou çn ^{ref 
ftcher pour l'h^Vet , yoîci la iritçoti. ^ 

Otez-en toutes les feuilles > de ne laiffez ai|( 
cul que ce qui eft boi| à çian^er , jetez* les danf 
Feau jufqq'i ce que vous les ayez tous accommo^ 
dés , iuites-le^ cnfuite cuire dans de l'eau jiufqu'l^ 
ce que vous puiffiez en ôter le foin aifémcnt^ t^^- 
mettez-les après dans Teau fraîche ; quand-ils ibat 
bien propres , voi^^ Ws Qie^ez 4a<^\^^ 

Si c'tft pour féçhcr , vous les n>ectez fur .des 
elaies dans ui^ four qui ne doit pas Jtre troo 
ckaud ; fi vous pouvez y teiijjr la ipajn fans qu'i| 
vous brûle , cela fufit. 

Quand ils (cronr fecs , vous vau^ en fçrvîrez 
pour mettre dans les ragoûts , après les av^if hSt 
f ev^n» dans d« l'eau tiède. 

Si y^ui youk^ les confire , ils eti Itrpnt meîft.. 
leurs , vous mçiirez une fàumure , comipe il çft 
«ptiqi&é AUX karicocs^ ^rds oonâtfr^ de voua 
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af^ hk:CMl.%.J»a tus 

ohknft^ la DQ^me £^{oii jj^ar^^&^sifl^ \ 
cêndWs 8c lés pêdcs vefds le ma^^ent à la jpoi- ^ 
irxadc )'Oii les i^ec^fi^i^'iiQe aiHçciê avec ^ p?u de ^ 
gja<te\ ils fc mcûenc a cote /ié la ioupe pour un ^ 
pem hors-d'œuvrcJ . ;, 

Artichmux à la' èangùUlieé 

l Preniez qrois ou quatre arcichauz , fuivant leur 
grofièuf ou la grandeur de vog:e.glar d'enrréoiiâcs^ 
xnectezJes dans une caflèrole avec du^ bpuîUon ou ; 
de-l'oau^deux cuillerées^ê tempe huilc^, ^^PÇU ^ 
de Tel & de poivre , ui^ oigno^ , deux racines • 
^n bouquet garni î i&ites - les cuire , & réduire . 
entiéreitient la (àuce ,' quand ils font cuits & qu'il; 
Q:y sldIus de iàyce , laiflèz - les frire un momenc 
dans riiuile pour faire ridfbler , rnettez.>les apr^^ 
fixr une courtière avec Thuile qui refte dans la 
caflerole j vuidet*-les de leur foin & mettez defToS; 
un couvercle de tourtière bien chaud , du feu 
£ir le couvercle pour faire griller les feuilles , fi 
vous avez un four chaud , ils n'en feront que plus 
beaux ^ quand ils feront grillés d'tme belle cou-, 
leur , fervez avec une fauce à Thuile , vinaigre « 
fcl & gros poivre. 

Artîchaux au virjusflt grain. 

Prenez txpis pu quatre artich^wr. , après avoir 
oté le verd de defibus & coupé à moitié les 
feuilles de delTus , faites-les cuire dans une petitç 
braifè , aflaifonnez légèrement , mettez-les écou- 
ter j & vuidez-les de leur foin , fervez^les avec 
une fauce faite dé cet;^ façon ; vous . çoeure^ 
dans une caflerole un morceau de beurre y une 
pincée de farine » deux jaunes d'œufs » lin filet . 
de verjus ^ fel , gros poivre | f4te$ Ucr la fàucip 
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B OUR G E O ï « e; lit 

fiir le feâ , quand elle eft lice avec du verjus 
en grain que vous avez fait bouillir un inftant' 
dans de l'eau que v6âs tnéttct dahs'h£mcc > 
(èrvez les aruchaax t^ou^ entremets. "^ 

ArtichaÛM tournis. » 

• Prenez (îx arrichaux de bdnne gro(!èur'& ién«; 
dres » ôtez-en les plus gfOflès feuilles , après vous 
en to.upez to«it le vtrd , en le iK)upanc cloucc«* 
ment avec la pointe d*un couteau , 6c tournez ic 
zne(ùre let cul ^'«tîthàttx pbur qu'il foit toupé 
égalentôii'^:), ^«t 'n'anricipea point fcâr le blatoc,^ 
xtiettçz-lel> à^^ttU!£ri:ef dans l^eau fràîehe &ies £iitcs^ 
btanchÎF^iitl^'deâû-i^Tt d^hetitrè i t'eau bèuS^' ^ 
Iftntei retirez- les à-Teau *feHcbe pour ôter le^ 
foin > faites -les cuire dans un blanc àtùam^ 
délayée avec de Teau ,* du fct;-dti beurre /u« 
jKu de verjus en grains ou- 1a moitié d'uhxï-^ 
tron^cdupé ctl ti^nches \ qtla^d ils font cufts^' 
Y5DUS les sretir€«z - pgUr les cHuyer . avec un lîngc : * 
cJrdfoK-les.dàns^ le-'plat / & fervez deflus une* 
fauce au blanc de veau 3 ou celle que t^ust 
-voudrez. ... -. - 

Des afperges. ' ** 

Elles (e mangent de plufieurj façons » les plus 
greffes font eftimées les meilleures j Ton Vn oit 
des ragoûts pour garnir àés entrées de viande ^ 
& de poiffon , pour garnir At^ potages , &' 
fervent communément pour entremets avec une 
faute. - - - -* ' • * 

Pour cet effet , après leur avoir coupé une par-' 
tîe du blanc & bien Javces.., ^o^tis les faites cuire 
avec de Teau & du (cl : un demi-quart r d'heure 
fôfit pour être cmttt comme il feùt , elles doivent •. . 
être un peu croquantes; -• • • - - - - ^ -^ 
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1^ LA eUiSINI^RiS 

: Voasks droâèi après fur le plat qae vdus d«-* 

îvc^ (trv'u » fc mtti/a, ckâus \itie faiuce» 

^ Si^^^eflien^graM » vi9as, (Mceiiez de bon coobV; 

fliectez-y un peu de bon beiinre *» Tel.» giQç poi^ 

irre , faites lier Ut (àuce fur. le feu & la meccez 

deifus les afpcrgcs; . - 

rSi f.efi' in maigre i, c^ICCZ deflùs uoe (^Uce 
l^çhe : ces i9f^«f 40^rf ot ^taof ciiites à Tc^ii 
^ refroidies j k maiagçiy àrhuik» viimfire ^. 
îfVSi poirrfÇk , . ^ ., 

€|)sces4 r^aii ^ bMii^ 4goMV^^. siHt^QS dami 
une hoçn^ kuco ^ fie, fcfiNtz àHcf^ te qi|i^ vou»^ia«; 

, ^1 V^ j^i^ i^t ;K>iive. ,, |H^n«to-ea de |W5rl4,ï 
te9^ A^ iMirm qt)€i k vi^rdi &itei;^l?«/ b^^Miliùrr 
un aa^meafi datift L-e<m ^ ,r^îi^iPrteA à l^i»a .'ffMvi 
cbe ^ Se les fic^le^K .^li. paqu^ , faites Ae» cuk»/ 
diMf d«),b<lMillQA qiK^. yoHii deftiness pnHlr. ^mf^ 
nuage.. 

Quand elles font cuites » garniflèz-en le hor^L 
du plat, 

Afptrgts en, petits f^is* 

. Apr^s les avoir coup<fês de là grofltuf des* 
pêticji pois Sf bicjn lavées ^ faites-les cuire iii:i^ 
moment dans Veau; mette:^- les égpHter»&: Itr 
accommodez comme les petits ppis àiia. demj^ 
bourgeoife » n'en retranchez que les laitiitit^ 
voyez» pa^ 2^0; 

' Du potiron Orciprouille,. : . ;_' 

.tu t^ Cgni? d'aine ^^aK qn w(i«ft'jqHfi pftHr,\ 
taire de la loupe avec du laiç. . . ,^ ^ ;: j i* 1 
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Vous £ucet cuire le pockoa & citrouille dTec, 
de l'eau i quand il cft cuit\ & qu'il n> ft Jilufi) 
gaete d'eau , vous y/ OEiectez du laie ^ un mor- 
ceau de beurre » du fel Se du Tucro > C\ vous voo^ 
le^ , faites tnemper dcdoA^ le pain » & m le £Ût 
tes point du tout mitonner. - 

ai VOU9, vwUe^ fw^^fÊ^ dUs pagifon, : quaad il 
cft cuit daa$ l^eaa voa$ le mctte:i dans une ca<C% 
iêrole avec un noireau de beurre > perfU > cibouleA 
iêl y poivxe i quand il a bouilli un q^artndiiciifeM 
& Qu'il ne sefie point de. f^uce, ç^èttes-y vni^ 
'^mon de. irnuies d'mixfà «vcc, de U çrép3« QUI 
lu lait. > 

Il fte ie ipange ordinairement que dans le c^-* 
i;£me pouac une ialade cuite. 

Vous le faites cuire dans de l'eaaavec m pe^k 
de ^ î quand il eft cuit flc ce^o^i «bi^nt 
égouté \ dréUez-le dans le plat que vo^S; de^> 
v^s, fcrvir» .«^eitea^ defliisr» ici i, poi«re j. bnile 

Des eoncùmBres. 

Le cenBcnnbve eft confia de tout fe iftondb pour* 
une des quatre femcnces froides , zvec le-potiruHI».^ 
citrouille 4c melbn. - 

Pour vous fervir ^ concombre , il fàut te 
pekff V ^^f ie dedans , vou» le «utipei par: 
morceaux. 

Si c'cft DOOT un ragoût , faices^-4es tremper 
ayop une demi -cx^îl 1er ée d^e vinai^c, vn. pf u 
de Ccl , pendaôc deux heuxcjS -, en le ri:iuur-i» 
nant ' de teins ca ttxas^ i pix c^ aîoyeDi il, 
rendra Ton eau froide à l'&fkoxm^ f U vot^^ ^ . 
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tf4 LiT- CUISINIERE 

ntctCcTcx encore* ayant que de le n^ettre cUns 

h caiTerole;; 

Faites-le cuire avec nn morceau de beurre & do 
bouillon ,' un bouquet garni ; quand il cft cuir , 
netcez-y on peu de coulis ; dégraiâcz le ragoût 
ayant que de fcrvir, 

' Si e*eft en maigre , après les avoir preflîs » 
comme j'ai dit , vous les mettrez dans la caf* 
iêroie avec du beurre ; quand ils feront pafles 
iùr le feu j vous- y mettrez une pincée de /àifnc v 
fc mouillez avec du bouillon y étant coit & (ans 
ikttce ^ Vous -y metcres une liaifon de jaunes 
d'cru& & du lait. 

Servez pour entritaiècs ùjbl, p<)ur hors-d'œuvrc , 
avec des œufs delTus ou fans œufs. 

Si V0US voule^^ faire un potage , vous les 
ferez cuire un moipent avec de Teau , 6c les' 
shenrez après ràchevcr de cuire avec du bouil- 
lon > 8c un peu de jùs pour leur donner de la 
couleur. • ' 

• Quand ils font cuits , garnifiez-en lé bord du 
plat à foupc , & vous fervez de ce bouillon pouf ' 
mettre dans votre. potage. 

Ceux fui voudront raire confire des concom-i 
bres , doivent fes choifir petits & pai trop- mûrs ; 
r^ttge^^es. dgns des pots , & meii» de({us une. 
laumure comme celle des haricptsVeids^ , 

Quand vous voudrez vous en (èrvir , vous lies 
pèlerez &.leur ferez le^s^mémes appréu qu'aux* 
autres. 

: De faljijics & fcorfonnaires. 

I-es&lfifics&fcorfomiaîrcss'accomtnodcntdc 
U mêmfe feçon ; vous les ratifiez & les lavez ; fài- 
«Çs-Ies cuire comme les choux^&urs, &*lcs fervez ' 
*^fec Une fauoe blanche; ^ ^^' " ' ' '* - ' ' ' ' 
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' ■' • Des épifiards 

Ajpïïis les avoir épluchés '& lavés , faites «les 
' cuire dans de l'eau ^ vo4S les tirerez après dans de 
l'eau fraîche pour les biçn prcflcr. 

Mettez -lés après dans une ca(k rôle avec un 
morceau de bon beurre , & bs faites bouîUî'f 
h petit feu fur un fourneau pendant un quart'* 
cl^neure , Se y mettez après un peu de fel , àne 
pincée de farine , Se les mouille^ avec du lait oié 
âe la crème. . r . * 

* Bn gras y à la place de crème vous y mettrez un 
bon coulis Se jus de veau y quand ils feront ac-* 
commodes de cette .f^çon ^ vous* les pouvez fcrvir 
avec de là viande cuite à la broche. 



>'^. .' 



. j . D^ mdons. a . 

Ils' (e fervent poâr hors-d*œuvrc au commen- 
cement d'un ^repas;^ pour les choifir bons ^ quand 
tous les pdftËZ à f otrc nez > ils doivent (èntir 
Comme un goût de goudron , la queue courte 
A: grofle-, en le preflant fous la main qu'il (oit fer- 
me Se noii molMe ^ qu'il ne foit ni trop verd ni 
trop'mur. ^ 

Topinambours.-*^ '• * 

lU font fort peu cftimés : ceux qui en veulent 
manger doivent les faire cuire dans de l'eau ^ 
après les peler & les mettre dans une fàuce bkn* 
eue avec de la moutarde. 

' . -Des betteraves. 

' Elles fe font cuire dans de l'eau ou auibiir » 
çUes fe mangent en falade & en fiicaflce. 

Pour les mcatTcr ^ mettez* les dans une cafte- 
folc avec du beurre i pexiil , ciboule hachés^ un 
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peu d'ill9 une pincée de £mne > da vînaigR 
iuffifafn.nïenc » fcî , poivre , faicçs4es bouiUii: m 
4tt«rNd'hcarè. 

Des cornichûns. < 

Les cornichons d'Hollande font cftimés les 
flieitieurs, la couleur en cû; plus Terte > ils i^rveac 
i garnir des faiades cuites , l'on en fàic aufll dei i 
sagpûts } vous les ùkts bouillir un inftanc dans de 

i'eau pour leur ôcer la force du vin^gre , îoctccz* 
es après dans une bonne (auce ou ragouc , ne /es 
fstizts plus bouillir ^ & fètvez avec ce ^iie iK>vis 
ÎHgerez à propos* 

CopnicAens de iUd Je Turquie^ 

Vous prenez du bled de Turquie qui foh en- 
core en moelle 'ôcr ont vÀa', faites -le cuire à 
snuiâi daQS> de l'eau » recirea<-lQ à4^aa>/î^îcfrc ^ 
enfuice vous le mettrez confire y vous faites bouU^ 
lir de l'eau avec on (iers de vina^re » quelques 
clous de girofle & du (èl , menez la faumure 
route bouUlante (ùr le bled .d^ Turquie > mettet» 
|e fur la cendre chaude ^^ le lendemain vous iùitei 
encore U même faumure » & la remtKm^ fur b 
bled de Turquie , vous continuerez de cette A- 
çon jufqu'à Ce^kiu'il foit bien vctd *, après vous 
«ouvrirez vio? pots & les ftrreTea^ pour vous en 
lêfvir de la même f^çon que les cornichons : :fi 
vous voulez confire des cornichons , vous obfer- 
vcrez la même chofè. 

Des. champignons ^ moritte^ù moufferons. 

' Les champignons les fneilleurs font cçcntq^î 
viennent fur coudfae ^ l'on peut, en avoir ck fraii 
"toute Tanniée. 

Vl Tttïi eft pas de aaêaofî des xnoriDes ft 

\ 
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meuilerotis » qui naiflfèiic <iaii$ ks^ois 8c Ce 
aoovcni aux pîeds éts^htcs au^mois de murs 8c 

Poyi: in <aroir ;toute A'atinée ^ ît &ut.Ies fûrc 
fécher » après avoir ôté le bouc de la çieii&.dC 
lavé , faices -Ici bouillir lut ioftant dans Teau, 
quand-ib font égoutés , mtttcz-les fécher dang le 
fouT'> que k chaleur en foie très - douce j étant 
fccs , mettes -les dans un endroit qui ne fon 
ffoinc humide/ ."* . "^^ _ " / ' 

Pburles^ émpîoyet ff^iveùlt^ tremper àaià 
Teau tiède. _ .. : 

Les. champignon^ Ce font fécher delà même, fa- 
ton ; tes Trtoriliés , moufferans ^champignons fe 
fervent de la même façon , & cntlrcnt dans une 
frifinît<î de fàuces & ragoûts. 
'" ii vou/ votéte'^ VOUS icn fervir pour entremets â 
fe "^cftme \ Vous les mettfei d^ns une callcrolfc 
ayec un morce:iu de beurre , un bouquet de 
ûerffl' & ciboule i quand ils font paflTés fur le 
fra , mettetz-y uîie pincée de farine , & mouille! 
avec de l'eau chaude , un peu de fel & un peu 
de fucre. 

^ Qljand îtsifont cuîts 8c qu'il n*y a plus de fâuce, 
mettez -y une liaifon de )aunes d'otufs & de la 
Crêtnt. ' ' 

Faites frîrè une croate de pain dan$ du beurre^ 
jinettez-la dans le fond du plat? que vous deveï 
ftrvir , & rotre ragoût par-deflîis. 

Si vous voule:^^faife de la poudre de champi* 
gnons » morilles & moujferons : quand ils foi>t 
Ken ftcs , commfe il eft dit cî-deflus , il fiUt 
Ibs piler bien fins , & pourrez vous en feryk 
dans tous les iftgôâcs où ilèBtie pcrfil & ciboule 
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; * JDes câpres groffts & fintsé 

: Les fines fervcDC à garnir des ; falades ^ ci»* 
les ; & à meccre entières dans ks (àuces / les 
grdflcs fenreiic poùrXauccs oà il Kurdes ca^es 
nachëcs. 

Des capiMMs b la chia. 

Les capucines font des âeurs rouges qui le man« 
^pceh falgde & en font rorhement. 

La chia- confite dans du vinaigre comme, les 
cornichons ^ fe mangent di; la rnême &çoJa« 

Des truffes. 

' .^ Les grolTcs (ont les plus ettim^çs ; celles qm 
viennent du Vérigord (ont meilleures. 

Elles' fe mangent ordinairement cuites dans 
fdu.vin ôc cju bouiUpn, ^ a(raifonpé,ç«, ^<K iel , 
^poivre , un bouquet "de fines herbpi , racines Qt 
.oignons. . ' 

] Vous ne les mçttei ci^irc dans ce coutt-bouil- 
jon- >, qu'après les avoir faites trernpcr dans Tcau 
N tiède , & bien frottées avec une brbflc-, qu'il ne 
xefte point de terre autour. 

Quand elles font cuites , vquSi ks icrvez pour 
'entremets dans une fervicttc.. :.v, 

* La 'truffe ^eft excellente dans toutfcs (brtes 
de ragoûts ,, Toit hachée ou coupée entranches , 
'après les avoir peléi^s \ c'eft un des meilleur^ 
aflaifonncmems que vous pouvez. £ervir- ep 
cuifinc. 

\ L'on fe (crtauffî de truffes fèchcs , mais tenir 
Ibonté cft beaucoup diminuée ; & Ton Bl:ft plus 
'guère ^ans ceç ufage préfentenatnc. . . - : ^; 
c . , Truffes à J(iimaréçt0ie^ . i : '» 

Prenez de belles uufifes bien kyées &iîolléct 

avec 
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avec une broffe ; mettez chaque truffe aflâlfon* 
née de fel , gros poivre-, enveloppée de plufieurs 
morceaux de papier , dans une petite marinic ♦ 
Ans aucun mouvement , cuire dans la cendre'^' 
chaude pendant une bonne hc^are , & les (êrvircs 
chaudes dans leur naturol. \ 

J^es <Keryts* 

Ilyen a qui Iesrati(Iènt| celales diminue de 
beaucoup , mais ils en font plus délicats ; d'au* 
ttes (e contentenc de les laver & de rompre le dur. 

Faites-les cuire avec de I*cau & du fèl , ( il ne 
f^ut qu'un quart-diieure pour leur cuiflfon ) met* 
tez-lcs après cgouter /& les trempez 4ans une 
pke faite avec de la farine , du vin blanc , une 
cuillerée d'huile & du fel , qu'elle ne foit pas- 
trop claire , en tenant votre cuiller en l'air , qu'elle 
tombe en filant. 

Vous faites frire les chervis après les avoir 
trempés dans cette pâce , Je les lèrvez pour en-% ^ 
treméts. 

Du thym y laurier , id/Hic ,farrUtte ù fenouil. 

< Le thym , laurier , bafilic (èrvent à mettre 
^anstous les bouquets où il eft dit de mettro éstt^ 

. fines herbes \ la (arriette ne fèrt pas beaucoup qu<^ 
pour les fèves de mirais; le fenouil ftrt p,our 
Icsp ragoûts au fenouil , vous le faites cuire. ua, 

*;nioment dans de l'eau. ' 

Quand jl eft égonté , vous le mettfz fimpîe* 

incnt fur la viandp qui Jui eft dcftinée frns 

qu^il treçipe dans la (auce 3 il y a peu de monde 

^ aia>6 ces r^goûts« . • - ^^ 

* ■'- a .,.'-.■• . ^ . ' . 

N ' 
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De] la patience , buglofe & touracke^ 

• Elles ne font en uûœ , en cui/îne , que pour 
faire des bouillons* rabaîcbiflfans ^ avec un petit 
XBorceau de veau Se point de fel. . 

Du creffon à la noix , crefon de fontaine , e/!ra^ 
gon , baume , corne de cerf, & pimprenelle. 

Le crtflbn de fontaine fè fcrc autour d'une pou- 
larde & chapon çuics à la broche ; vous l'aflai-. . 
fbnncz de fel , & peu de vinaigre. 

Le creffon à la noix , cerfeuil , l'eftrAgon ,. le 
baume , la corne de cerf & la pimprenelle fervent., 
pour les garnicures de faladcs i ton en fait aàffi 
avec de petites fâuces vertes. 

Vous mettrez de tout fuîvant /a force , peu de 
baume & d*eftragon , ces herbes /ont très-fortes; 
vous foires cuire le tout un moment dans del'eau, 
retirez-les à Teau fraîche pour les bien preflèr , 
, hachez-les très-fijies , & les mettez dans un bon 
coulis , pour vous en (crviri ce que vous Jugerez 
à' propos. 

Détail , rocomhok & fôhalote: 

Vous vous en fervez poaries ragoûts & (auces 
fui ont befoin d'étte relevés , ain(i qu'il cft tnar- 
que dans ce livre , à moins que vous n'ea vou- 
liez faire quelque (àuce particulière. 

CHAPITRE XIK 

^ jÙes œufs» 

Près la viande rien ne fournit ufie phi» gntir 
de divcrfité en cailine que les oeufs ^ c'eftuo 
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aliment excellent .& nourriflanc , que le fâîn & le 
malade , le pauvre & le riche partagent enfemble.* 
' Les œufs'frais adouciflent les âcretés de la poi- 
trine , les vieux font (uiets à incommoder ceur 
qui font d'un tempérament chaud & bilieux. 

Pour connoître fi les œufs font frais , préfèn- 
tez-les à la lumière , s'ils font clairs & cranfpa* 
ïtns y c'cft une bonne marque. 

Quand ils font piqués mettez-les au rang des* 
vieux , & s'ils ont une tache tenant à la coquil- 
le , c'eft une preuve qu'ils ne valent rien. 

Je dirai ici quelque chofe de leur propriété 
avant que d*en venir aux différentes façons de les 
accommoder. 

Le jaune à'œuf frais , délayé dans l'eau chau- 
de avec un peu de fucre , le boite en fe cottchant; 
eft bon pour les petfonnès enrhumées , e'cftce' 
^u'on appelé lait depoule. ■ 

Xe Hûnc battu* àvcc^ de. l'eau de plantîn eft 
bon pour l'inflammation des .yeux. >^ 

La peau dç l'œuf y tenant à la coquîllp , faites- 
la fécber , & écraféc & mêlée avec le blanc , eft 
bonne pour la gerfure des lèvres. 

Itf co^i/é ^'<i?r// brûlée '& piléc eft bonne pour 
Wanchît les dents ; elle eft encore bonne étant 
brûlée & réduite err cendres &bae avec du vin 
jjotnr arrêter le crachement de (âûg : ton fait 
étu ffi un majfic fort bon fOut colkx les porcelai- 
nes caflees , avec de la chaux vive , du ciment 
fin , de la coque brûlée & réduite en cendres > 
de bitume s le tout mêlé avec 4u blanc d'œuf. 

Comme la provifîon des œufe dans une mai- 
fen eft d*ane grande reflfeurce , 8c que l'hiver ils 
jbnt i;her$ , tes perfotmes ménagères qui ont àc$ 
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Doules , dorvcnt en aau(&r Tété pour l'hiver entre 

les deux Nôtre- Dames. 

Pour cet effet , metcez-les dans un endroic 

gui ne foit ni trop chaud ni trop froid ; la cave 
ur eft bonne , quand elle n'eft point humide » 
mettez-les daâs une futaille , dans l'été avec de la 
paille y en hiver , changez-les pour les mettre avec 
du foin ; il y en a qui fc fervent de fciure de 
bots » de chaume , & d'autres de cendres. 

Il eft tems de venir préfentement aux di£éren« 
tes façons qu'ils peuvent s'accommoder dans le 
gouc bourgeois. 

Des œufs mollets de toutes façons» 

Comme les au f$ pochés à l'eao ( c'eft-à*dire 
câiles dans Tcau bouillante } ne ibnt pas bien 
bons quand ils ne font pas frais , & que le bour^ 

Êeois aime mieux les manger à la coque que de 
^s iâcrifier de cette façon s voici ce qui vous fup- 
plééra au défaut. 

Mettez de l'eau dans un poêlon , faites - la 
bouillir, mettez dedans la quantité d'œu^ que 
vous|ugerez k propos , faites-les braillir cinq 
• minutes bien juftcs » & les retirez promptement 
dans l'eau fraîche > il faut lés peler tout douces- 
ment pour ne les pas rompre « par ce moyen le 
blanc iera cuit ôc le jaune tout mollet , vous fen« 
tirez fous les doigts qu'ils feront flexibles j vous ^ 
lesfervire^ entiers. 

Ces fortes d'aufs (e fervent de toutes façons ^ 
avec une fauce blapche , fauce verte , fàuce au 
coulis s fàuce aux câpres & anchois» fauce au 
verjus de grains , fauce robert>. fauce ravigote j 
avec ragoût de champignons > ragoût de truffes». 
_ ragoût de ris de veau » ragoût aatperges » rsk- 
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goût de cardes poirées , ragoût de cékrî , ragoût 
de laitue , ragoût de chicorée , en gras & en 
maigre , de telle façon que vous jugerez à pro*> 
pos. 

(Byfs detoutef les façons hourgeetfes* 
\ Tout le moude (ait fiiîre cuire des œufs à la 
coque , & jplufieurs les font cuire trop ou pas 
aflez. 

Pour ne les point manquer , quand l*eau boi^t, 
xnettez-les bouillir deux minutes , retirez-les j & 
les couvrez une minute pour les Uifler faire leur 
lait , & les fervcz dans une fervictte ; de cette 
façon ils font immanquables. 

Dts auf brouillés de plufieurs fafons. 

Si vous voulez les faire tu naturel , mettez 
fimplement les œufs dans nne caflcrolc avec un 
peu de beurre , deux cuillerées à ragoût de cou- 
lis , & les.affaifonnez ; fiites-les cuire fur uri 
iburneau , en les remuant toujours avec un pe- 
tit bâton à deux ou trois branches. 

Quand ils iônt cuits fetvez-lcs promptement. 

En maigre j à la place de coulis , mettez - y 
nne cuillerée de crème , & les faites de la même 
feçon. 

Si vous voule^ les faire ayant quelques ta goûts 
de légumes , foit céleri , laitue , chicorée , i! 
faut que votre ragoût foit fini , comme fi rou« 
étiez prêt à le lervir , hachez-lcs fort menus , & 
en mettez deux cuillerées à ragoût dans vos œufsj 
k les brouillerez commd les autres. 

Sic'eft au verjus , après les avoir fait cuire 
dans Teau un moment , vous les garderez pour en 
aire un cordon autour des œu6 , quand ils iï- 

N 3 
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xonc drtffés dans le piac que vous devez fcrvir. 

Des aufs frits dc' toutes façons. 

En gras, vous les faites frire avec du faîn- 
doux , & en maigre ,* vous prenez du' beurre 
fondu , mette:?-les dans une poêle j quand votre 
friture eft bien chaude , mettez les œufs un à un 
pour les frire , faiteis en forte qu'ils foient bien 
ronds ea les retournant dans la poële, ôc ne Jai^ 
fez point durcir le jaune. 

Vous ièrvirez ces oeufs de la même façon qu'il 
eft dit pour les œufs mollets > même iàuce ôc 
même ragoût » page x^i. 

Les œufs au beurre noir fe font en mettant 
dans une poek'un moi:céau de beurte que vous 
£iites fondre fur le feu \ quand il ne crie plus » 
vous avez les œufs calTés dans le plat , & affai/on-^ 
nés , de fel & poivre , mettcz-les dans la poele , 
& les fàite§ cuire ; pat&z une pelle rouge par* 
defTus pour faire cuire le jaune » & (ervez avec 
filet de vinaigre dcflus. 

Œufs i la iagnolet, 

PocTiez huit œufs frais , mettez dans une caA 
ierôle du jambon cuit haché, avec un peu de 
çQuIis ^ 6c cîu.bogilloo . un 6Ier de vinaigre > 
de gros poivre , peu de fel , faites chaufterli^ 
ûute , 9c la lervez fur les œufs, 

Z'. Les dsufs au pla^ y autrement dits au miroir» 

Prenez un plat qui aille au feu , vous mettreas 
dans le fond un peuple beurre, étendu jpar-tput , 
mettez des œufs dt (fus afTaifbnnésde fel , por* 
vre > & deux ou trois cuillerées de lait ; faites- 
les cuire à petit feu fur un fourneau , paflèz la 
pelle ïdiige , Se fejcvcz, 
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les atufs au laitfe fervent pour entremets. 
Pour les faire , vous prenez trois œufs que vous 
délayez avec une dcmi-cuilIeréc de farine , gros 
■ comme une noix de facre , un peu de fel , & trois 
poîflbns de lait , mettez le tout dans le plat que 
.vous devez flrvir ; faites-les cuire fur un fourneau, 
un qqart- d'heure fuffit ; pafTez la pelle rouge , 8c 
fcrvez d'abord qu'ils font cuits. ^ 

Œufs À la duchefft. 

Faites bouillir trois demi-fetîers de crème avec 
du fucre , feurs d'orange , pralines , citron con- 
fit , maffepain , le tout haché très-fin , ayez huit 
ceuft , foucttez-en les bhncs & mettez les jaunes 
à part , prenez lez blancs fouettés avec une cuiller. 
Se en pochez deux ou trois; cuillerées à la fois 
^dans la crème ; ce qui vous formera des oeufe 
"pochés (ans jaunes , mettez- les égoutet 8ç les 
^ dreflèz les uns (ùr les autres , jufqu'à ce qup cela 
* Vous forme huit œufs pochés que vous dreflèz 
. fur le plat que vous devez fervir , mettez la crème 
"^ fur le feu pour la faire ^ réduire au point d'une 
.' fauce ; quand vous êtes prêt à fervir ; mettez-y 
]^Ies huit jaunes , faites lier fur le feu {ans bouillir , 
', crainte qu'ils ne tournent , dreilèz la fàuce fur les 
^blancs d'œufs. 

Les œufs i la farce ne font autre chofc que de 
^ mettre des œufs durs fur un tagoût de faurce , 
comme il eft dit ci-après , chap. i/. 

Des Omelettes de toutes façons. 

. Prenez des œufs , la quantité que vous voulez 

'mettte, mettez -les dans une caflerole avec du 

fcl jSn , battez bien les œufs ; vous faites fondre 

du beurre dans une poêle , mettez dedans^ les 

N4 
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* œufe ; dites cuire l'cMnclette , qu'elle Coit d*une 
, belle couleur en dcflbus , & la renvcrfez dans 
•le plat que vous devez fervir : ceux qui aiment le 

. perfîl Se ciboule en mettent dedans , quand il cft 
haché très-fin. 

«S/ vous youle^ faire des omelettes plus àifiinr 
guies y comme omelette au lard , omelette au ro- 
gnon de veau , aux pointes d'a/perges , aux irof- 
rcs , aux champignons , morilles & mouflerons , 
de telle eipècc que vous VeuUjez les faire. 

' Il faut toujours que votre ragoût foît cvût 6c 
. aflàîfonné , comme h vous vouliez le fervir. 

Quand il eft froid , vous le hachez pour 
quM fè mêle bien dans les œufs ; vous battez 
tout enfemble , & ferez cette omelette dans 
une poêle comme les autres ; vous vous réglerez 
fur l'ailàKonnemenC qu'il y a dans le ragoût pour 
, faler romelette , pour ne la point faire de trop 
haut goût. 

Celles que Ton fait pour la farce , laitue & chi- 
corée ^ fe font différemment. 

Vous ferez ces ragoûts en maigre , comni« 
il eft dit à chaque article de ces herbes ; vous les 

* dreffèrcz dans le plaç que vous devez (êrvir , & 
mettrez deflus une omelette où il n'y aura 
que des œufe & du fel , & les fcrvirez pour 
hors - d'hocuvre , & les précédentes pour cli- 
tremêis. 

Omelettes des harengs Joris ; ouvrez-les par le 
dos & faites - les griller \ vous les hachez & l&s 
mettez dans l'omelette , comme fi vous mettie» 
du jambon ; il ne faut point de^ièl dans les œufs^ 
& nni(Iez cette omelette comme les autres s celle 
' au jambon fe &it de la n^£me &çon. 
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Des aufs à la tripe , aujt concombres. 

Prenez des concombres que vous coupez par 

Etits morceaux de la grofleur du doigt 5 paflcz- 
\ fur le. feu avec du beurre , oerCl « ciboule 
hachés , mettez-y après une pincée de farine , & 
les mouillez avec un peu d'eau > alTaifonnée 4^ 
fcl & de poivre. 

. Quand ils iont cuits > & qu'il n^ ^ P^s de 
fauce , mettez -y des œufs durs coupés pac 
tranches en quatre > & y mettez du lait ; faites- 
leur faire un bouillon ^ goûtez s'ils font de boii 
goût & (èrvez îles autres le font en retranchant 1%% , 
concombres. 

Si vous vouk[faire des aufs i la trife au rtmx ,' ^ 
vous prenez un peu de beurre , une cuillerée de 
farine que vous faites rpuilîr Iiir le feuV & mettez 
après une poignée d'oignons coupés en petits 
carrés ; faites les cuire dans ce roux ^ en y met* 
tant Mcore un peu de beurre y Se les mouillez avcV;; 
dulDouilloa. 

Quand Toignon eft cuit , vous y mettrez des' 
oeute durs coupés en tranches » fàires-leur faire ua 
bouillon > & y mettez un filet de vinaigre > fèl dc 
poivre ; (ervez à courte (auce. 

Mettez dans une caâèrole de l'oignon coupé Qdi 
filets que vous faites cuire à petit feu avec dii| 
beurre ; quand ils font cuits , mettez un peu àxx 
coulis maigre>fi vous en avez,finon vous ferez ua 
petit roux avec du beurre , & de la farine , & met** 
tez enfuite votre oignon , & le mouillez avec un, 
verre de vin blanc & un peu d'eau , aflaiionn^ 
avec du fèl ^ & de cros poivre ; quand voire oi- 
gnon eft cuit Se la (auce réduite , vous avez une 
omelect(^• bien feche que vous coupê;:^ en filets | 
mccccz-la dans le ragoût d'oignoH^ > faites chau& 
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fer fans bouillir ; mcttez-y de la moutatdc^uand 
yoas êtes prêt à fervir* ? 

CEufs au gratin» 

Pféhcz un plat qui fouffire le feu , mettez 
déffus un petit gratin que vous faîtes avec de 
la mîe de pain , un bon morceau de beurre , 
un anchois haché , perfil , ciboules , une écha- 
lote , le tout haché , trois jaunes d'œufi , mê- 
lez le tout enfemble pour le mettre dans le 
fond du plat , de répaiffeur d'un écu ; faîtes- les 
aitfachcr fur un petit fcu , enfuitc vous caffercz 
dèfl(us fcpt ou huit œufe que vous aflkifonnez dà 
fcl , gros poivre , faites cuire doucement , paflç« 
la pelle rouge dcflus , quand ils feront cuits , le 
j^ne mollet , fervcz. 

.... iSufs irouilUs à la coque. 

^ Coupez autant de mie de pain en rond , de 
M forme d'une pctiic tabatière , <[ûc vous vou- 
lez, fcrvir d'oeufs , fiites un petit trou dans le 
ihiÛea pour y feiré tenir un oeuf dans fa lon- 
gueur , cnfùitc vous prenez les œufs <îue vous 
voulez bronîUer , cafftz-lcs proprement par un 
bout pour Its vuider , brouillez-les en les mettant 
iXkiS une caflerolcavec un petit morceau de bcur» 
ife , un peit de perfil , ciboule hachée , fcl , gros 
j^ivre > deux cuillerées de ctême \ faites-les cuire 
fer le feu en les remuant toujours iafqu'à ce quils 
fbierit cuits , & les remettrez dans leurs coquilles 
4uc vous aurez lavées & égoutées , drcflcz-lcs Air 
ks mies de pain. 

iEùfs à la hugutnôte* 

Prewez le {flat ipxe ^oat àtvtt ferfîr , Sc le met- 
MEfur ^n mofeii feu atcc impeti^ jui > ca^ 
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donocmcDtdes çouh fonx <<{tfe les jaunes ' rcfteut 
entiers , ^ffûCotmcz de fel , gros poivre ^ £iûes 
cuire le dclTus avec une pellç rouge > êc les fervcz 
a demi-moilècs. 

iSufs en timbale. 

* t'aîtcLS fondre un peu de beurre pour beurrer 
<fn dedans fix gobelets ou petites timbales de 
cuivre , vous prenez fix œufs blahts 6c- jaunes 
que vous délayez avec trois ou quaue cuille- 
rées de coulis , aHaifonnez de fel , poivre ; 
(raflez les dans un tamis pour les mettre dans 
es gobeletes > ( il ne faut pas les remplir ) mtu 
tez-les cuire au bainmari^; ; que l'eau bouille dou*» 
cément y quand ils font fermes > il faut paffer ào\x^ 
cément autour un couteau pour les détacher du 
gobelet , & les renverfer dans le plat. Servez avec 
un jus clair. . 

iSiufs en falait. 

V Hachez un peu une laitue que vous mettes 
dans le fond d'un plat , arrangez delTos en fym<» 
mérrie des œufs durs coupés en deux , & aiih 
tour de la fourniture de fàlade afTaiibnnezLd'huile j 
tinaigre , fd , poivfc, . . 

^&ufs eu petit lard. 

Prenez un bo» quarteron de petit lardvbien en- 
trelardé j coupez -le en petites tranches minces^ * 
mcttez-lc dans une cafferolc fur un petit feu juf- 
qu^à ce'iqu'il foît Cuit , ayez foin de le retourner , 
«iifuice vous verfez le lard fondu dans le plat que 
vous devez fervir avec deux cuillerées de fus , caA 
fez defius (ept ou huit œufs , mettez -y auili les 
lttiicfac»4c|peittiardr> de-gras poivre > pende 
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Ici ; fiutes ctûre fur un périt feu » ptflcz la pdfe 

rottgedeffiis. Serrez à demi-mollfic» ^ * 

tEufs en peau éTEfpagnc. 

Délayez trois cmllerces de coulis , autant de fus 
avec fix oeufs blancs Se jaunes , Tel , gros poivre > 
palTez-les au tamis & les mettez fur le plat que 
vous devez (ervir^ faices-les cuire au bain-marîe ^, 
quand ils feront pris , en (èrvanc coupez les avec 
quelques coups de couteau > & metcez defllis tm. 

)U5 clair. 

. (Sufs en filets. 

Partez fur le fcu avec un morceau dé beurre , 
de l'oignon , des champignons coupés en filets , 
avec une petite pointe d*aif , quand Toignoiy 
commence à colorer mettez- y une bonne pincée 
de fiirine » mouillez avec du bouillon , & utx 
verre de vin blanc , fcl , gros poivre j Eûtes bouiU 
lir une dcmi-heuie & réduire au point d'une (au- 
cc , enfuitc vous y mettrez des oeufs durs , les 
blancs coupés en filets & les jaunes entiers ^ faites 
bouilUr un xnoment & fcrvez. 

(Eufs À la crémc* 

Mettez dans le plat que vous d|!vcz fcrvîr un 
demi-fctier de crème i faites bouillir & réduire à 
moitié , mettez -y huit oeufs , feî , gros poivre , 
fàites-tes cuire ». pafTez la pelle rouge par de&s. 
Servez à demi-moUct. 

(Siufs au fromage^ *; 

Mettez dans une cafTerole un quarteron de 
feomage de Gruyère râpé , gros comme là 
moitié d'un œuf de bturre , p rfil ^ ciboiries 
}uché$ » un peu de mufcaide ^ . ua^ daxû- vcri^ 
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é^ yin Uatic ; faites bouillir à petit j&u , en le re- 
muant jufqu'^ ce que le ftomage foit fondu ; en- 
fuite Vous y mettrez fîx œufs pour les brouiller tc 
cuire à petit feu. Servez garm de mie de pain fur 
ks borasilu plat» 

iShfs frits. 

Faites trois omelettes fort minces de trois œufs 
chacune , aâàifbnnez de perHl , ciboule > (èl ^ 
gros poivre ; à mefure que vous les faites » vous 
les étendez fur un couvercle de calferole £c 
les roulez bien ferrées -j coupez chaque ome«: 
létte en deux pour en faire Cix morceaux des trois ; 
ehfuite vous les trempez dam un œuf battu & les 
panez de mie de pain i faites-les faire de belle 
couleur. Servez garni de perfîl. 

(Eu/s au paiiié 

Mettez- dans une cafièrole une demi-poignée 
de mie de pain avec un poifïbn de crème i 
fel , poivre , un peu de mufcade ; quand le 
pain a bu toute la crème , caflèz-y dix dbufs » 
& ks battez enfcmblc pour en faire une omclene. 

4Eff/i ûu gratin , au Parmtfaru 

Mettez dans le fond du plat que vous deve« 
fervir , gros comme la moitié d'un œuf de M 
mie de paiti avec Dn peu de fromage de Par- 
mefan râpé , un morceau de beurre , deux 
jaunes d'cruFs crus , un peu de mufcade & de 
gros poivre , mêlez le tout tnfemble & l'épen- 
dez dans It fond du plat ; faites - 1rs attachçt 
fui un petit feu , & enluite vous y cdflCcrez dix 
œufs i poudrez tout le de (Tus àcs œufs avec du 
Parmefan râpé , faites cuire & pa0èr la pelle 
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rouge dtttm. Serrez, qac les fâluies iùmni k 

<itfmi-inoUets» 

(Eufs i la bourgeoift. 

Etendez du beurre de l'épaUTeur dline lame 
de couteau dans le fond du plat que vous de- 
vçz feryir , mettez -y par tout des tranches de 
mie de pain coupées très -minces , & auflî de 

Îetkes tranches de fromage de Gruyère , enfuite 
ittit ou dix ctvkh , aflGrifonnez de peu de fel , mnC^ 
cade , gros poivre , faites cuite à petit feu fur un 
fourneau. 

Œufs grillés. 

Prenez une grande, feuille de papier blanc 
que vous coupez en huit petits carrés . égaux , 
mettez chaque petit carré en double pour le» 
plier en petites caifles , beurrez -les en dedans 
& en dehors , prenez un bon morceau de 
^urre que vous mêlez avec une demi-poignée 
de: mie de pa,in , perfil , ciboule , une pointe 
à'aîl, fel, gros poivre j & le mettez enfuite 
ians" le fond de vos caifles j caflèz un œuf 
dans ch^ùe cailTe , ai&ifonnez le deflus avec 
un peu de fel fin & de gros poivre , faites -les 
cuire à petit feu fur le gril , paflez la pelle r .uge 
jpar-»dcflus Servez-les que les jauneç foient à demi- 
saoU'^ts avec tes caifle^. 

Œufs i fait. 

. Ayez dîi gou(Tté d'ail,, cuites un demi-quart 
iî^heure dans de Keau , pilez-les avec deux an- 
chois , une. bpnne pincée de câpres , enfuite vouj 
les délayerez avec de l'huile, un filet de vinaigre, 
un peu de fel > gros poivre ^itiectez cette uucc 
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dtflU le jR>nd du plat que tous devez fervir » ôc 
des oea& durs defius arrangés proprement* 

4Sufsilajardinure^ 

Mettez dans une caderole quatre ou cinq gros ' 
oignons coujpés en filets avec - un morceau de 
beurre , pafC^z-les fur le feu fufqu'à ce qu'ils 
foient prefque cuits , enfuite vous y mectrez une 
bonne pincée de farine ; mouillez avec iine cho- 
plnedelaic , ailaifonnez de (cl , gros poivre ^ 
faites bouillir jusqu'à ce que la (àuce foît épaiflè » 
ôtez-les du feu pour y mettre dix œufe que vous 
battez enfemble , mettez le tout dans le plat que 
vt)us devez fervir pour le mettre cuire fur un petit 
feu couvert d'un couvercle de tourtière. 

Œufs enfurtout. 

Mettez dans une caflerole un morceau de beurre 
avec perfil , ciboule , champignons , échalotes , 
le tout haché , palfez-Ies fur le feu & y mettez 
une pincée de farine y mouillez avec un demi-^' 
fetier de lait , fèl , gros poivre ; faites bouillii^ 
îmfqu'à ce que la (àuce foit liée , & vous y met* 
trez^(cpt œufs durs coupés en quatre, faites-leur 
faire un bouii!on Se lés dre(Ièz fur le plat que 
vous mettre? dcCfus pour que Ton ne voie point 
le ragoût d*oeufe qui cft delîbus ; frottez le ac([\A% 
de l'ome.ette avec du beurre chaud , panez-la de 
mie de pain , & rarro(èz encore de beurre , fai- 
tes prendre couleur de(Ious un couvercle de tour» 
tièrc. 

Œufs kPtau. 

Prenez une caflèr oie ^ mettez dedans^ une cho^ 
^ine d'eau , un peu de fucre » de l'eau de fleurs 
d'oiAfige > de i'écorce de daon verd > 6ùtes boait* 
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lir k petit fèu pendant un qoart-d'heure » .mettet«' 
la emoicc refroidir »& càStz dans une autre caflè- 
role fept jaunes d'œufs > ils (ont fuffifans fi vo« 
tre plat d'entremets eft petit ; s'il eft grand , vous 
enmettesi davanuge; vous délayerez tes jauaes 
d'omis avec ce que vous avez mis refroidir , pzÇ- 
fçzenfttiteauumis ,-& faites cuire au bain-ma« 
rie dans le plat que vous devez fervir ; pour être 
bien faits , ils doivent être un peu trcmblans » 
Gns avoir de l'eau dans le fond , cela dépend du 

S lus ou du moins que vous mettrez de îaunes 
^'icufs. 

En maigre ^toutes fortes d'œufs , dans le be(bin » 
(è peuvent (èrvir indifféremment pour hors-d'oe^ 
vre ou entremets. 
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CHAPITRE XIII. 
Du hturrt , taitëtge , fromage & épiceries» 
Enons préfcntement au beurre , fromage 



laitage & épiceries , leur utilité & qualité. - 
Les épiceries à la coifine , & celles dont ^i 
£iit ufage font i 



Le fel & falpÂtre. 
La mufcade. 
Le clou de girofle. 
Le poivre hn&porvre 

concade. 
La fleur de mufcade. 
Maflîs. ^ 
Le citron. 
Gingembre. 
Canelle. ' 
.Coriandre* 



Le fafiran. 
La moutarde. 
Les piiiaches. 
Les amandes douces 9c 

amèrcs. 
Le raifin de Corinthe. 
Le verjus. 
Le vinaigre rouge & 

blanc. 
L'huile fine ic COO^ 

nune. 
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Xcgcnîcvrc. - L'orange aigre. 

^u beurre. 

Comme la bonne qualicé du beurre eft très-e/« 
/cmielle pour tout ce que Pon accommode en 
cuifine > & que les meilleurs mets ne valent rien» 
qua^nd le beurre fe fâic fencir , il \eft nécefTaire 
tqu'une cuifinière s'attache aie bien connaître , Se 
mettre le prix qu'il faut pour l'avoir bon. 

Le meilleur eft celui qui eft jaune namrelle* 
ment \ le blanc n eft pas > à beaucoup près , d'un 
fipiii fi agréable *, il y a des beurres d'un )aune 
falfiâé qui fe fait avec le. fuc d'une plante appel- 
lée barbote , ce jaune eft plus foncé que celni qui 
' eft oaturel au beurte 5 Se fe diftingue ai(éme~nt > 
quand on veut s'y appliquer. 
. . . Pour cet effet il faut le porter au nez , & Çtr^ 
tir s'il n'a point un goût de rancc > les beurres ife 
mai & de fepttmbre fbnt les plus eftimés par U 
bonté des herbes que les vaches broutent dansée 
tems-là>& donnent à leur lait un très-bon goût. 

C'cft dans ces deux faifons que les perfonnes. 
.prévoyantes & ménagères doivent faire leurs çxo^ 
vifions p foitpouren fondre pu faler. 

Voici la façon de le faire fondre : fur trente li- 
vres de beurre que vous mettez dans un chaude- 
ron bien propre , mettez-y quatre clous de giro- 
fle , deux feuilles de laurier ^deux oignons , niites 
cuire ce beurre à petit feu pendant trois heures 
fans Pécumer , jufqu'à ce qu'il foit clair fin « 
vous le recirez après du feu potir le laiâèr repofèr 
une heure ; vous l'écumez enfuite Se le ver^z 
doucemenr dans des pots de grais« 

Pafièz le fond du beurre au travers d'un tamis» 

Quand vos pots font pleins , portez-les à la 
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cave , étant froids » couvrez-les de papier Se d'à* 
ne ardoifè. 

Ce beurre (ê garde long-tems fans (è gâter. 

la façon du îeurrefaU eft auffi bonne (quand 
il eft bien façonné ; après l'avoir lavé plusieurs 
£>i$ pour lui faire forcir Ton lait , prenez-en deux 
livres à la fois que vous mettez (tir une cable bien 
nette » étendez4e avec un rouleau comme un 
morceau de f^xt\ de Tépaiflèur d'un doigt , ré- 
pandez du lel de^His en raifbnnable quancftc ^ 
pliez le beurre en crois ou quacre , & le te re- 
pécridèz de cette façon îufqu'à ce que le beurre 
ibit bien mêlé avec le (èl. 

Vous continuerez de cette £içon , deux livres 
jpar deux livres iufqu'ji définition \ vous le mer- 
trez l mefure dans des pots de grais bien propres, 
Zl le preflcrezbienavec la main pour qu'il ae réfte 
point de viande. 

Quand les pots feront pleins > vous prendrez 
éxi (èl que vous ferez fbndre avec un peu d'eaa 
que vous mettrez far la fiiperficie des pots ; p<>^ 
tez-ks à la cave pour tes coniêrver , & les cou-> 
inez de la m£me façon que ceux de beurre fonda. 

Du fromage^ 

Je n'entrerai point ki dans le détail de làî* 
les fromages , cela regarde la (trrmière ^ }e m*er- 
'^liquerai (êulemem fur les différentes façons 
«qu'on les peut fervir fur table , & l'ufage que 
i'on en peut faire en cuifine. 

Nous avons les fromages de chevrettes qui 
i&nt faits avec lait de chèvres mété d'un tiers de 
laie de vache ^ quand ils font affinés y ils foi^ 
très-bon6» 
• Ctfki qui donne à Paris avec plus d'abondant 



dby Google 



, BOURGEOISE. 907 

ce , eft delui de Brie ^ il y en a d'excellens. 
Nous avons ceux de Bretagne & de Langue*» 
doc, k fromage d'Hollande (celui qui cft per- 
fillé eft le meilleur ) le fromage de Gruyhe 
doit être choifi avec de grands yeux Se bien gra», 
le fromage de Parmefan , te fromage de Roqju^ 
fort le plus eftimé de tous ^ & par conféquent le 
plus cher. 

Nous avons aufli les fromages mous nouvelle* 
xnent faits i ils fervent au gros (cl. 

Les petits fromages à la crème qui fe mangent 

yftvec de la crème & du fucre y toutes ces fortes 

de fromages fe fervent fur la table au dcflèrc ; 

il n'y a» que le Parmefan & le Brie dont on GstfC 

\ en cuifine. 

Le fromage de Brie éunt bien affiné » yout 
TOUS en fervez pouic faire des ramequins. 

Pouf cet effet vous en mettez un bon morceau 
que vous écralèz dans une caflèrple »vee un nior'» 
^eau de beurre d'environ uii quarteron , on dew 
mi-fttier d'eau froide ou. clûude » trè$rpeu\de 
fel^ un anchois haché^ faites bouillir lé tout enfè'm- 
ble , & mettez autant de (ârine que la fauce en 
peut boirp 3 feites-la deffécher fur le feu julqu'i 
ce que votre pâte foît bien épaiHè \ m*-ttez-la ene» 
. Fuite dans une autre cafiCbrole pour y déUycr au«^ 
tant d'œufs que la pâte en peut boire fans êtrv 
liquide :, il faut que cette pâte fè foutienne fàn$ 
couler. 

. Vous dreflèz cette pâte en petits morceaux 
de la groflèur d'un œuf dé pigeon fur un pla» 
fond , r & les faire ci*lre au four. 

Pour être bien faics , il faut que vos rame« 
quins foient légers & d^une belle couleur. 
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It Tarmejmn (crt à feirc des entrées en /çrâs"& 
en maigre. 

Pour TOUS en (ênrir^vous le râpez ^ la vi/ink 
•ou poijfon que vous deftinez pour fervir avec , 
doit être cuite à la braife ou en ragoût > la /àuce 
& la viande doivent avoir moins de k\ qu'a 
l'ordinaire , parce que le Parmefàn les (àlera 
encore 

Vous prene2 le plat que vous devez ftrvir; 
mettez dans le fond du plat un jpeu de la, /auce 
deftinéc à la viande , du Parmelan deflus ; vcmis 
dreflèz enfuite la viande deffos & mettez par-dtf- 
fus la viande le reftant de la (âuce que vous cou- 
vres par tout de Parmefàn , & mettez enfuite 
le tout dans four ou fous un couvercle de tour- 
te pour lui hvct prendre couleur ^ & forvez 
enfuite ï coune iâuce , les bords du plat bien 
cfluyés. 

Fous^pouvei duffi même de cette feçon des 
choux-âeurs & cardons d'Efpagne , que voul 
icrvez pour entremets. 

Du laitage. 

Rien ne demande une plus grande propreté 
que le laitage , parce <]uHl eft fulceptible de mau- 
vais goût \ & la moindre malpropreté priât Je 
faire tourner ; l'on a vu par les differens apprÀs 
qui font écrits dans ce Livre j fon utilité , fans 
qu'il foit befoin d'en parler davantage. 

Il me refte à parler fur ce fujet des ditférentes 
crèmes qui feront trés-u^les peur (ervir ça 
entremets. 



e®) 



dbyG00gl(^ 



BOURGEOISE. 




Crème Italienne. 

MEtce^ dans une caflerole trois dcfnî-fctiers 
de laie & le faites bouillir , cnrfuice vous y 
mettrez un peu d'ccorce de citron verd ^ une pin- 
cée de coriandre , un petit morceau de cannelle , 
un peu plus de demi - quarteron de fucre ^ deux 
grains de fei , faites bouillir &c réduire à moitié ; 
mettez un peu refroidir ; ayez dans une caiTerole 
une pincée de farine délayée avec fix jaunes 
d'œufs ; mettez -y votre crème peu à peu en 
la remuant à meiure , pa(Iez-la au tamis « & 
la dreâèz dans le plat que vous devez fervir ; 
faites-la prendre au Dain-marie ; avant que de la ' 
fervir, vous paâèz la pelle rouge par-demis pour 
la colorer. 

Crime au càfi. 

Mettez trois demi-(ètiers d'eaa dans une café- , 
tîère-: quand elle bouillira , vous-y mettrez deux 
onces de café ; remuez-le avec un cuillère & le rc-, 
mettez au feu pour le faire bouillir jufqu^à ce qull 
sût monté quatre ou cinq fois, laiflezrle repofer pour , 
le tirer au clair>& le mettez enfuite dans une ca(Iè-> 
rolc avec une chopine de lait & un morceau de 
fucre ; faites -le bouillir jufqu'à ce qu'il ne rcfte^ 
que ce qu'il vous faut pour la grandeur de votre 
j^lat 'y délayez cinq faunes d^œuKi avec une pin- 
cée de fariii^, & enfuite la crème | pa(rez*-h 
au tamis ]^>ur la mettre dans le plat que vous 
dcyez feryâr > qui doit être fur une cattcrole «à 
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il y a^de l'eau prête à bouillir. 5 couvre» d'un coo^ 
yotclt de c'aflerole avec un peu de feu dclTus ; fei- 
tes bouillir juiqu'à ce que la crêmc foit prife. Ser- 
vez chaudement. . 

Crème au chocùtat 

• Rapcx deux tablettes de chocolat & les mettez 
duiis une caflcrole avec un demi - quarteron de 
fticre , une chopine de lait , un demi-fetier de 
crème i faites bouillir jurqu^ ce qu'elle /bit di- 
minuée d'un tiers j quand elle fera à demi-froide» 
délayez y cinq jaunes d'œufs , pafftz la au tamis, 
& la faites prendre au baih*marie , comme la pré- 
fédcQte, 

Crime fritt. 

- Mettez dans une caficrole de la farine environ 

plein trois cailkrs à bouche ^ délayez-la peu à 

peu avec (ix oeui^ blancs & jaunes , un peu d'é- 

^orce de citron râpée ^ de la fleur d'oiapge pr^- 

iinée & hachée , une chopine de lait ^ un mor- 

, ceau de fucre > une petite pincée de iel , fàitcs-la 

, cuire iur un petit feu pendant une demi - heure , 

en la tournant toujours ; quand elle (èra Bien 

éjKtilTe , étendez- la de TépaiiTcur d'un demi-doigt 

for un plat fiuriné , jettez de la farine deflTus; 

quand elle fera froide > vous la couperez comme 

vous voudrez pour la faire frire dans une friture 

bien chaude ; enfuite vous la glace2 avec du 

. fttcre &: la pelle rouge. 

^ Mettez dans une câflerolc une chopîne de Tait , 
vfSi d'emi-^fetier de crème , ave^ un petit morceau 
deçanneHe , une bonne pîticée de <*oriandc% de 
l'écoxce dt citron ycrd > faites bouillir un quart- 
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d^heurc , ôtez-Ia du feii,& mettez cîans une poëfe 
d'office un quarteron de fucre avecuii demi-verre 
deau , faites-le bouillir fur un fourneau iufqa*à 
ce qu'il foit au caramel , c'eft-à-dirfe , de couleur 
de cannelle foncée ^ ôte?-le du fçu & y mettez 4a' 
crème -, rcmetttz fur le fcu jufqa'à ce que le fucre 
foie délaya avdc la crêtoe , enfuke vous délayez 
cinq jaunes d'œufs avec une pincée de farine ; 
ipeçrez-y la orême , paffcz-la au tamis pour la -foire . 
cuire au bain-marie cqmrpe les précedcQies. 

Crime, à ta fràachipane» 

. Mettez dans une caflcrole deux cuillerées de 
faria'' avec du citron vèrd râpé , à^ la fleur d'o- 
ronge grillée , hachée , une petite pincée -de fcl^ 
délayez avec cinq œuft bUncs. 5c jaunes , uéc* 
chopine de bon liit , un morceau de fucre 5 fntesD 
cuire en la tournant toujours fur le feu pendant 
une demi -heure ; quand elle fera frôiae ^ elle 
you5 ferc pour faire une tourte dç,fj:michipane ou 
des tartelettes \ vous n'avez plus qu*à la mettrer 
' fur une pâte de feuilletage \ quand elle fera cuite» 
vous la glacez avec du /ucre. Les tourtes à Itt 
moelle & font d^ U même façon , à cette diffc*^ 
sence que vous mettez de la moelle de bocui^.fon-è 
due $c pa(&z au tamis dans la crème avant que dp 
U retirer du feu i laiifez-la cuire un {letit mom&nç 
dans la crème. . 

Crime À la Magdelèine. 

Délayez quaue œufs blancs & jaunes avec line 

pincée de farine , un peu de citron verd râpé ^nit 

. trés*petic morceau de cannelle pilée , quelques 

bilcuits d'amendes ainères écrafees , une demi^ 

Cttilktée. d'çaadcflenrs d'ar^nges^ utiec];iopiiie 
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de crème , un demi-quartercm de fucre , gros 
comme un pois de (el , mettez votre plac fur un 
moyen feu » verfèz-y la crème ; quand elle (èra 
cuite , jetiez-y un peu de fucre pour la glacer avec 
la pelle rouge. 

Cr/me i la Duchefe. 

Mettez dans une caflèroie une chopinc de laii 
avec un demi-fetier de crème , un petit morceau 
de cannelle , une écorce de citron verd y un demi- 
quarteron de (iicre , faites bouillir une demi-heare^ 
& diminuer d'un tiers ; paflèz-la au tamis & la 
délayez enfuite avec fîx jaunes d*œu6 & une pin- 
cée de farine , mettez-y quelques bifcuits datnan- 
des amères , une demi-tablette de chocolat , un 
peu de fleur d'orange^ pralinée , le tout haché 
nîs-fin ; fàites-la cuire au bain- marie comme 
celle au cafë. 

Crfme de ri^ pour Us convaltfcents. 

. Ayez un quarteron de riz épluché Se lavé dans 
crois ou quatre eaux tièdes ; mettez - le cuire avec 
un bon bouillon gra^ j lorsqu'il eft cuit de épais » 
éaafèz«le avec une cuiller ôc le mettez eniuite 
dans uiie étamine pour le palier , en le bourrant 
fon avec une cuiller de bois ; tneticz-y de tems 
en tems un peu de bouillon chaud pour ùder à le 
paflèr. Setvez^la de Pépatâcur d^ine crème 
4ouble. 

Crème de r Aé, téfirAgon , de céleri , de ferfiX. 

Mettez dans une callèrole un demii-feticrde 
aème ic une chopine de boa lait , près d'un 
quarteron de fucre , faites bouillir & diminuejr 
d'uni tiers } enfuite fi c'eft une crème de thé ^ 
vous y n»cce9 ce qu'il &oc de thé pour» ^21» 

cinq 
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<anq'taflç$.s laiffcz^le bouillir iin mcmienc ôc 
paffcz au camis ; fi vous voulez faire ude cxAeç^ 
d'éftragon , vou$ ptcftdcez <icux branches d'eu' 
tragon que. vous ferez bouillir un dcmi-q^ujiFC- 
'd'heure dans ' de l'eau > & le mettez, eniuire 
bouillir dans la crème ; il ne fout le laiffer cjiit 
le tems qu'il lûuc pour donner le goût , & le 
Yctirer promptement , de crainte que le gouc ne 
domine ; vous ferez la même chofe pour celle 
de céleri & de perfil ; la crêmf? étant pilfée aa 
tamis , voui-y délayez cinq jaunes d'œuB. avec 
line pincée de farine , & la faites cîuire au bain- 
inarie , comme celle de fcafé ; fi vous vocr- 
lez lés fervir froides . n'y mettez ot)int d*œufs 
m farine } après qu^elks font' padeeç- au tamis 
& que la crème cft tiède , délavez-y de la pre- 
iiire ou des peaux de gîgiers de volailles ha- 
ichées ; paflêz enfuite au tamis , & la. mêttei 
;dans le plat que vous deve:ç (èrvir , que ^us m^- 
H»2 fîirun pende cendres* chaudes ; couvrez ave^ 
un couvercle cû vous mettez iuflî un peVi de cen- 
dres cbaudçs^. Jaiflez jufqu'à ^ce qi^ç la crème foie 
jrifè , & la mettez au fr.oid jufqu'à ce que vpus 
Icxvicz. : i • ' •• : . 

; ' Cr/àe en neige* ; ' " "î 

: F^cs bauÂlHr une chopine de Wtfic fûdchor 
|>|ne de crêoie avec un , quarteron do fiicrp êiiijér 
jduire ii moitié i quand elle fera tiède /feûés-U 
prendre aycc de la préfure. qa gigiçr , CQOîmeilei 
précédcB^sj quand elle fera ftojcjfi.,: vpu$ pré*- 
drez une chopine de crème double qut^ yoiy 
^uettçr^z atce m^fouei ;« ineftrf qu^le moufle, 
colcvez;U moufll^ ^yfec une éciipi^iie pom Ja meji^ 
Çc.fur un umî? ^ un pbt^^ddTpus j continuai ) 

^ . • O 
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|>ûur CMvnr en dôme la crème velouice. $ervet 

f iNK de futcc. 

Crime trilée. 

«> ^ 

Mettez dans une cafTerole deux cuillerées à boo- 
che de farine » que vous délayez peu à peu avec 
quatre ocujFs blancs & jaunes , une demi-cuiUe- 
jrée d'eau de fleur d'orange , & une pincée de cii* 
tron vcrd haché très-itn , mouillez avec un dtmu 
iêticrr de crème 9c un demi*(êtier de lait , mettez- y 
l^rps comme un pois de Tel , 8c deux onces xie 
lucre > faites cuire ii petit feu pendant une denai» 
heure « en tournant toujours , enfùite vous mettez 
un morceau de (uae avec un demi -verre d^eau 
dans le plat aue vous devez fervir ^ iâites-le$ 
bouillir (ur un bon foutneau jusqu'à ce qu'il /oit 
d'une belle couleur cannelle , 9c y verlêz promis 
tement h ciéme ; vous avez un i/cznà couteau 
cout prêt pour étendre Iç fucre qui eft (or le bor4 
du plat en l'amenant fur la crème , 8c cela ie doit 
but prompteâient. 

Crfyte Hanche au naturel 

Prenez une pmte de lait , une chopine de cra- 
me, un morceau de. fucre qu^ vous faites bouU. 
lir enftmble & réduire a un tiers , & le ifiettcz 
Teftoldir jttfqu'à ce que vous puiffiez y fouffirîr le 
^oigt (ans vtous brûler. Vous prenez enfuite «a 
peu de pr éfure que vous délayez avec de 1 eaa 
dans une cuiller i bouche . mêlez -la bien 
llans la crème > & paflez enfuite le tout dam 
Un tamis; ^ 

. Vous prenex le plat que vous dever lervfr^ 
ic le metiM ftfr de la cendre chaude ^ ver/cz 
enfuite votre cr^me dedans , 8c la couvrez d'un 
couTcrck 0À vous. »e^e& aiifli de la ocadit 
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chakiêc / te le laâTçi fuîqa'i ee que la trio^ 
foie Dci(c» qu^ wa9>f9ti^çi«« ait fiais pour U Jbiiri 

^ Prenez une q^iferale oi\ vous mettezt une g^T 
tke poignée de farine*, ^u citron vcrd haçb^. 
très-fin , une pîricée de fteurs d'orange pralinée 
& pilée , un morceau du fuc^e , délayez le tout 
avec huit jaunesid'œufs dont vous mettez les blancs 
à; part dans une tcrripe bien propre , & délayerez ' 
l^s jaunes avec une choprne de crème \ uii dcmî«| 
fetîer de lait. ^ * • ' 

Faites cuire cette créflie (lu; Iç feu pendaat Vixit^ 
demi-heufe« 

-Quand elle e^ içiêSS^ vckis la fetifft dti ftti » 
& ^uenez les blancs avec tin fouet. * 

' Quand ils font bien momés , vous les mêlez 
dans lai cr&ane > & mecie;i cet»: créoie dUns le plati 
eue votts devez ferviri vous mettrez par de(Ius dii; 
ttiore , afin ^oe la' cféme en (bit bien (èauverte. 
Faites la éiure au fi>ur , qu'il ne foie pa^ |rop^ 
chaud j oa flous un c<>uverele de tourttà^c s qu^n4' 
dlç cft hâei) glac^ , i^vez. 

Crime i la moitié. * ." 

Prenez hait |aunes d^amft que voiM 4^ietl 
avec deux cuillerées de farine, , ^un peu de çu 
tiron vcrd , haché très-fin j un peur d'eau de fleurs 
4'«ran|ge & trois deeiâ-ictiers de ^£ma> on iB«r« 
Cfau de fu^r^e* < 

Vous: prenez enfoite un quarteron de moelle 

ÏtCTOtis Êites fondre fir k fcn^ It 1^ paflèz 
ns un tamis ^ &: mett^ cette moelle dans 1% 



f sÎM iriiiie celle «âiac ksU k^ f cndanc ima 
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kmiiUiiaid^iattt^ foue€iéà;%«e«i^saiiiiâ^s: à 
fan dans une terrine; meniez «les bien damiia 
crème > & la dreffiaà daQ^ le pQr que tous devez 



^û 



aîtcs-Ia cuire au fopr ou. fous un coûverclç ae, 
tourtière. CQtfxtw la!, précédente > quand elle cft^ 
culte, vous prenez, un doroir où quelque pluone 
bien propre que ^ous trempez dans de bon beurre 
ctiaud , &,lc] paffez lé^rement fur h crégie ;^ 
làettez tout dt fuice de la nompareille\-cej 
fènt de petites dfag&s de toutes couleuijs ^\Sc^ 
Içrvcï. V . .V ;,. - ^\ ' -^ ' 
Crème gratinée» * *> 

PreiieK ûx ttnk , deux entiers ,' &^àtre jfki» 
nés que vous délayerez avec un^rpetiie poignée tiip 
foine > une chopine de « crème ^ rroisvfcbacariglas 
éotafés y un peu de cfitren verd kaehé / vta m<ir«^ 
ceau de fiicré. ^ . ^ *» * ^ 

Metteê le plat qœ i^os devea .iêr^ir fiir «ml 
Ibumeau à feu dbû > metteaf cittte crème dans le 
plat après l'avoir 'bien remuée 'r fcttcs auke certëi 
crème pendant une heure , Sc paflèz la peile rbu^t 
par deuus pour liû don^iciMCpulcur. 

Si vous pouflez cette'crCme à trop grand fea- ^ 
îe gratin en fera biûlé & de mauvis ga&rr ' ' ^ 

• 'il' ' **^ 

Crime au fetii pain* , • • 

* Frétiez tmîs petits pacns à itafé ; dcez kjcroatir 
de defTous pour pouvoir ôter de la mie faiis ^en^ 
dommaf^eV là crp&Ce dtf dellpsVikii»» tr«nfperMes 
lârcwtes de deflks ^ de defous wek, du lait i8c dir 
ibcre. . .. • .^ - . « a .. ;■. • .. ; •'» 

Prenex-cnfuite une cafferble où vous mettt» 
4ettx petites cuilkréeî de hmti que ?Mi* 4e- 
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ilt)fçxb^)amc, ïqpc .jiunes d{oBu& -^ Bc imteez ïm 
ihlMxmjhfùt dam luio.teiTmfi:;. n^ifrz|aarec ^s 
4^ttfîeS'; iÇDts macarons séccafis / «la! citnto ^venl 
4ïuki l)àd moÊCçxsuàt fuoie:»! ubû ohpp&ie^dÊidiA- . 
»)e /£r»s^cpr«;le3:ouçfmr.lé fett iui^uaiix«<]?iuiiie 
-4koiBt^kfs, '^ i.i'i. • .'. " ^\\ ; '- i -'■-.• i - 
- 1^ V om ât» les fccic9|laîm de déjainf Je \ak pMt 
(les ÂW'^aa^il^c ) i. ^ v , - ', 7. . -.-v;; --t .- 
a . ftrœeti k abc .fiiiB. itoar dei!cs fervit ^ issetsee 
lMâecrÊiiiè.daiii ieofpnd , lis dd&u&dts paîns 
deflùs ^ prenezidc die£t$ des paiiisrjàiiiiîlasedc 
la mie que vous avec .ot^e , meijez-y de la crème, , 
êc les mettez daîîiS le pîâè comme s'ils étoicnt en- 
tieÎB \ • cou^eci-les par defibs de tl%«nEnie: ctîULt ^ ^ 
Atiiifiè?Tlfi9ipasideâiifi>,|>Q[»t qu^ clis»]ittCpàîncQi> 
ièrvc fà-^figiie^ ";^ ..-.-: :.. i:, !J '/..:î!; ..1 
/ : Fadtesrles cuir^ attibuif]09' r<iitt 1^^ 
«cmrijèœ peadanriiiieidemi-heQre» . .; m q 
• > Vous éprenez esîîttfè le» iblancs d'oeufs qaé 
«ont IcMieccetez cb |i(^e ^ & .mertez dedans da 
ibd^'fin;' •/■;.: 

I R«niie2 les petits paiofi du ibiir pour les couvrit 
4ê cca blancs d'œah en. leur conlervaht. tQiqoiits 
leur .^gilre^, tnetrezpac-deâas dafacre &n , Se les 
l'émettez an four jufijufà ceqp'iU ioiçic 4'une belle 
cbttlcur jaune , & fcrvez. 

'- ' ' "'Cr/me tég}rt. -' 

Mctteaiida«$ u» ciaflSrole trois demî-fctîers dq, 
lait avec du fucre , de l'écorce dexitron verd, de 
l'eau de fleurs d^oràn^e VfeitcsH>ouilIif le tout 
cjâfcnïble .^. réduire à-moitic 4 rctirezr k du: W 
pour U maf tré reÊoidir ^ vous déliiez dans une 
plFerble plein mt^ cuiller 1 café de fârînp avec Cx* 

J 'aunes d'œuft > dpnj vous mettez les blancs à part' ' 
lànJ une têrrmé bieii propre ; mettez ehfuitc vTq* 

, 



«e aétat avec ks jàaae^ dtcmfi^>'«s ééhrfut 
iiybdt à petit ; p^fifaenflnieivaare crêoieAdftns cm 
4taans drJitftitrs^cutreiaài haixumme^ qvaad cife 
-éft aike-flc piSTe connaefli^^^ ottB-Hk4u faaâik 
anazié ^ ibuftcea lei biaaèsdlW|^ foe T0às.a!ycs 
«nis ii parc , laf^a'à ce oifib iëicBi bien BMUft* 
^^ tnedrt^y'dii fiicre fin , cosvres votre ve- 
ille avec les blancs d'œufe en £tçoii J^^èœ.» 
tarasi dnJiKiei6n {(tndelIiari.iàÎR^s cuîfetMbits 
mn comreacak iât iDoohièiff y que b:diaiair en ^k 
idooce:» iàiet d'ia|ei>eUe cèmeirir». 

. Mimez dans une c^fièrole trèft-deim^/ctieif 
4e via.b|ançs avec^e«x ^çcwces^de ciaon .vèrd^ 
une pincée de coriandre • un petit ivwrceau dé 
caiaieibN»,a}ai9 ^oMceaode 'fiiac \'iàtt% bomilir i 

£mc feu pendant: ànJion quait^d'kçcae v df^ 
yeziTddms . uae^ autre^ jèafiâwne j une éqtmuoiiUe- 
wkt à citfé iàKj(rmxt:Â^tc g»faaDeiâd1flSQ£i > mee^ 
tez-y périt à petit le vin que vous avez fùàhcaàhf 
Itcv lar£qiiïl(feralïeBifW0fd>i p^flèfc ietoiit aa 
tamss.^ & Êites cooe TOtre crârae au bain^marici:! 
qu^M: elle fera priTe ^ vous l'cpQefs&iiqur ia ptteitaè 
au frais Vlt^pi'i ed qpe'VOUs,k Corv&z^ \ . .^ j : 

iQK^ ■ .. v^ tfS j.r . '-••■^^^ 

,^ PB s B£ rtï N£:T'5r : / 
S ci g net s d^ crème. 

PReneï un^ poignée de farine ijuc vous délaya 
rez avec ttois <rufs entiers & fîx jaunes , qua- 
tre macarons écrafés , de la fleur d'oi'ançe pralitiée 
èc griUée j uo j^ de cicroq confit tuiaitî ^ Mi 
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d^txù«>(ettcr dq crème Se im deaû-iccier de bit ^ un 
hnon morceau de fucre. » 

, ¥mt$ coire le tout fur le ^n un quarud'heure» 
qiic voue créoM dcvieiioe bien épailTe , & la. met- 
c«z refroidir fur un plat larîné ^ & meccQfï enoore. 
deflas de U farine aprèi l'avoir écendm de l'épait 
feur d'un pottce« 

Quand elle eft froide »ifOus la coupez pat 
peùcs morceaux pour les anbndir dans tos mains* 
a^eç de la farine i &ices-les frire à friture chaude^ 
& (aupoudrez de fuae fm par*deâùs en les fcrt^ 

. J^eigntts JoujUs 0U pets & petits çhomx. 

Mettel dans une CalTcrole gros comme 4]n œuf 
de beurre , deux citrons verds rappés , de l'eau 
de fleurs d'oranff^ une pleine cuiller à.café , un 

3'uaf teron de lucre » un peu de fel , un grand 
emt-fècitr d'eau ^faites bouillir le touc enfem« 
blc tm moment « & mettez dedans autant dd 
ferine auM en peut entrer pourfcîre une pâte bien 
liée & bien épaiflè » remuez-la bieti fur le fî^u avec 
ibie cuiller de bois jufqu^à ce qu'elle s'attache à b 
caflètole , pour lors vous la mettrez prompte* 
sfaenrdans une antre caflTer^ïlc & y délayerez deux 
ceufs à la fois > en remuant bien avec votre cmU 
' 1er de bois . vous conûquerez' ï ^meare deux œu& 
à la fois iulqu'à ce que votre pâte devienne molle 
itns^être claire , vous la mertez eofnite fur un plat 
ic retendez avec un couteau de l'épaifleur a'ua 
doigt 5 vous ferez chauffer de la friture, quMIc 
■e Toit pas trop chaude , trempez le manche 
d'une cuiller ï ragoût dans la friture , & preoet 
de la pâte avec ce manche , de la groflèur d'une 
noix , faites4a topiber dans la poêle en cognant 
ftif le bord > £ûtt$-la îàit à petit ftu en id re* 
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inuaiufânsctilê; quand ils font bie^i montés Sc 
de belle couleur , fervez-lcs chaudcmcK après- 
\iis avoir poudrés de facre fin. Si vos beignets 
font bien faits 5 ils doivent itre légers ic creu:3^ en ' 
dedans; Vous pouvez encore les drellèr autre*- 
nien^S pourlésfrifô-, faites d^ petits tas de pâte* 
de la grodèur d^une noix^ , proche les ups des àu*« 
ttes fur une feuille dtf papier ^blanc , renvciiêz-Ies 
dans ia friture plus que moitié chaude ; quanti ' 
vos beignets^feronr- détachés , vous ^ez le papier 
ic^ ferrez frire de niénaf : cejl ^tv^-Cêt^ même, fite - 
que Ton fait de petits choux . il n'y a point d^au^' 
tie changement que de meure pibs d^beuri e 
daas la pâte j & de les faire cuire au four. 

Beignets àt brioche. 

Prenez de petites brioches de deux liards , que . 
vous couperez par la moitié ^ ôtez-en |a xsie Sc^ 
ôietccz à la place unexrême euitê ou des . co^tu- : 
tes.; recollez eiidmble les deux moitiés de. façoa 
qu'elles paraiflcnt entières , trçmpez-Ies dans une . 

f^âte faite avec de la farine , un peu d'huile^ du. 
.Il , & délayez avec du. vîii blanc , fàitesJcs frire, 
<i& belle couleur & les glacez avec du fucre & à la. 
pelle rougp. " • . .:...... 

• - JBeIgnkts de pommttf dépêche. ' . 

: Prenez des pommes de reinette que votiscoa* 
pez-en quatre quartiers ; ôtez la peau & les pé- 
pins , parez-les proprenfient , fàites-les mariner 
deux on trois heures -avec de Teau-de-vie , dtf 
Acre ^ de l'écorcede citron verd j de l^çau^dc 
ikqrs d'oirange ; quand elles ont bien pris gouti- 
meittez-^les égouter , & ensuite mettez-lcs daas un • 
corckon blanc4tves 4^ la&rine » reniàiiezdea hkn- 
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^dSki:f(^ én'eUés.pIciitlêAç de U^ &rne, 6iee»« 
les ftire tle b$4!e côéAocÉï^-li: tes gkcez avecdu fii^ 
crr &4a pelle tobgè i-les beîgnocs de ^péche: & 
ftnttk la'toêriirtd^* -, * • î 

\ Vous làkes aMfi des^ bcmièts de pomme en 
.^âce , pour lots yçes ^ttéùhi votre pomme par 
le milieti^ns la tota|)çc ik>«r en- ètcr ie pepm i 
vou$4es'pdez A^'tottpez eh tifanck'^s de l^^paillèiir 
cf'tiû éca 1 fttiteï4è9 -^'marilier • tomme les précé» 
dentés , crempez>les enfmte daMunepâce çokii^ 
me celle des^ljdj^i;^ 4f bri^c^, > -^^ifes-les irîie^ 
fie fcrvc? £liccs ^vec du, lucre. * - 

'. Trcneï q[aâtrex>rf cinq oranges de Portugal^ 
Acez li fopcrficie dfc'l'écbrce Ctt les tournant aveè 
«n petit eoutcarf pour feapcr 'I mcfure l'iécotcc 
die réptiflfeut d'une petite pièce , coupéiies ora«h 
ges p^ quarderà pour en'ôter les pépins ; tSc Ici 
mettez .cuire avec un peu de fucre; fihcs une 
pâte^Téc du Yih bfàiïc , de' la farine ; une cuilleiék 
de bonne huile » ;«D peu de fd \ d^layçz cette pi& 
te , qu'elle nef oît w tf6p'cla!re ni trop épaiflc ; 
fifèUêitlc enilaver&ntavecMdttUer »trê]!a|>ez 
vos qutfdQrs d'osange dedaoSspour les faire oàle 
4bm')un^ fiitttre jiaU]a'à ce. qu'elle foit de bdll» 
eoukur > &rye^ glacées de fucrc fin » & la pelk 
TOttgC. : ; 

^ Mettez dans une caflerolc uorquartetofi de fîi 
fine de riz que vous délayez aveè deux œufs 8ç 
suie cbopine de lait » deux onces de iùcre ; £fite| 
cuire ùà ie «fbu vcomme unei>ouIie , en; toursalii 
IQuiours pendant deux :heaces ; .quan4 elle itècM 
Jnui épamè j ocei^ladafeu^ & vous 7 mctua 
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Me pincée de citrM ]rer4 f^pé ^ & 4f la. Amfr 
d'onogeptabnCei i^c|ljée , un .pe«i 4e fer^ le 
eoutéom^ mllé j vous .éi;ai4ez b fiÀiie fiir un 
pUc fermé , fcccez de la ^pne 4e defliis : qu4Q4 
fHe fera froK|e».va4S U cpfpoicixpar periia^ x^of. 
çeaw pour les ro^ipr da^s vos aaw^ , de giylM 
leiard'atiemofeiupie Ulk > ^aîce^4c$; frire dans 
imefticive bien cl^ii<^ î loii^o'ijs ifpjat.Doirs^ 
yous les retir» pr^^pfe^^q»; po^r Ici i[cHÎ|ef 
W|i8 ditrucreni^. 

Ayez deux douxaines de grands pain ^ chaii* 
ter, prenez-en un oàyeusttlQftt^deffiis un peu 
fk crfeie df françbjijanc , 9#i ijUs cpnÇoire* , 

gouilkz le bprd avejc de l*eau , 6ç appliquez de(^ 
% m autre pain ichwtcrV. pincez-lek autour 
•^ur le? coller enrcmblc , Jior(^M*î^ fêropr^os 
TÎcs^ trcmDc?;;-Icsdans.i^ncpîltefiutèayèc delà 
riijp , Yin blamr , une cuillerée 4'buile ^ au felf 
Keç-ks fatf e & jîlacer avec du Xuci^B ^ |^ pJlJ 

Faites trempet pendant une heàie des fyàS^^ 
idc vigne avec on peu d'eainle-vie , enfiike ^ôutf 
les égoucez , ic mettez dedans mn peê de o^nX 
^ fraâcfaspane ^ne tdiisenvelçipperez bien àvtro 
les feuilles , enluite tous les tremperez danauuM 
l&ceeomoie'l^beignctt pr^édetMC& ks finiiTez 

' kle^resdans une fOiâêrak,dei3Kbo^ 

a^ ^e £irin(^ qiie xoiis délti^e&airec^qudtie ceufs 

tKiancs»}awie»,)mpeuaeret»:dàis pnçca da 
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B-'OURGEOISït in 

Hiçre f lui clcroti verd râpé » une demi^cullterée 
d'caU de fleurs d'orange, tm dcmj fcttef de lait 
êc dcmî-feticr de crème , faîtes coirc à petit feu 
en tournant toji|ours .; <|uaii4 elle, fera cuite 8c 
bien épziSc, > étendez-la {ùr un pFat faciné , pou- 
drez le deffus avec de la farine ; quand elle fera 
firoîde , coupez-la par morceaux avec on coupe 
pâte à pctiis çâté , trempez chaque morceau 
dan$ une pâte de cette façon ; mettez dans une 
caflcroie deux cuillerées de farine , une cuillerée 
d*eau-dc-vie , une pincée de fêl , délayez avec 
deux œufs ; fittes frire .& i^rvez gûdét de facre ' 
& la pelle couge. 

Mettez ilif une abte un demi Utreif de* fkiiae , 
gros, comme ttu œuf de beurre » une bonne jpio*^ 
céc de fcl , environ un demi- verre d'eau , pécrif* 
fez la pâte, enfuite vous rabattez fort mince âc 
la coupez avec un coupe*pâte à petits pâtés s 
mettez lur chique morceau un peu de crfime de 
Ikanchipane ; couvrez avec le dcflus comiâe Ig 
deâbus , mouillez les bords 6c les coUez eafemi^ 
fale en les pinçant tout autour ; faitei frire à*unff 
couleur dorée 3 glacez le dedùs avec dtt fucie SC 
k pelle rouge. 

Beignets Je paia. 

Faites bouillir un demi- ferler de lait Si: Tj^âukc 
à moitié avec un peu de fucre ^ une pincée de 
fcl , une demi-cuillerée d'eau de fleurs d'oran^ 
ge , une pincée de citron verd haché ^ ayez des 
Ciies de pain coupées de la grandeur d'un petîf 
écu & beaucoup plus épaifes » mettez-les dans le 
lait -pour lesf>ire tremper un moment j quan4 
eUes ièroac ixmces Imbibées » snettez les égoutei 
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i&*fiiirîûet f faites4ç$frirç > glacez avec dtt Hicre 
&jUj)clIe rouge, . ^.^ 

^^ettCE dans uile^ caflcrçle un demî*^:îer de 
CTjeme , un demi-fcri'er de laïc, un peu de îçl , 
uçie pincée de citron verd haché tiès.fîn j fai;es \ 
bpuillir .& réduite à moiiié ; enfuice, vous y'mec- ; 
trjèz trois grande» cuillerées de farine que vous 
dilayez fur le Feû avec de la cfeme ', & la tour- ^ 
ïiÊijczjûfgu à ce qu'elle (bit bien épaifle , ôtez-Ia ' 
du 'feu pouf là mettre ïur la *table , abattez -la ' 
avec le rouleau jufqu'àcc qu'elle foit mince com- 
me un petit ccu»'cbHpèz*la en lolânge 'y faites- la 
<rii;^!Ôc-gUcçr avec du fuci:e.& là pelle rouge* r 



, DES ROTIESi 
• • Rôties aujamhon. 

ELles k, fent en coupant iîz ou (kft trandies: 
de pain de la largeur de. deoi bons doigts ;> 
irous.les pa&z da^is du beurre ju/qu^â ce ^u'oiks 
âliesicd'une 4xUe couleiir dorée , vous coupez» 
autant de tranches de jambon de même gran-. 
deur que vous faites deflaler une heure dans de 
Teau » s*il n'eft pas nouveau j enCuite vous les 
fnerreï* dans une cafferole fut un petit feu pen-w 
3ant une heure ; quand iî eft cuit, vous l'ôtez de' 
îa cafleroli , & mértcz dans la niême caflcf oie 
fcne pincée de farine , pour feîre un petit xoux , 
^ le «houiltez avec du bouiflon faiis fel , & un 
ibt>n èlet de vinaigre > faites bouillir un bon 
quart- d'hçute ; après l'avoîx dégraifR , voui 
h^&L «eice £iace au tamis ^ diefi&z ie jaœboa 
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(va lés rôties de pain Se la ûûce .par adauf" » ÀT^êl 
quelques grains de gros poivre. • ' ' ' '. /i 

lUiies ^m, ImLj : I . -: i. 7 

V Coupez des tranches, de *i)aîh. dé la largeur dtej 
deux doigts & d'égale grandeur , mettez deflus 
iuffifammcnt dç petit lard coupé eia . peti» ti^ Se ' 
ipanié avec un octiir cf u , pçrfir, dbodle , one^ 
échalote , *Ie touf kachêV ae gros poivre j &ki$^^ 
ks fîrire à petit (eu. Servez avec unâ £iUCe* dlaiie 
te un filet de viiiaigK.j ;-*\ •",'. >il 

- \ " " AiuftsrétiesmUrâ.^ "^ ^ "^ 

Il faut kyôîr un paîn inôUet d'une livre , îpng' 
Se radis' , coupez-en les deux jbouts Se ikrdea^' 
tout le milieu avec d^ ^ pejit lard coupé en lar*' 
dons ., enfuite vous avez un couteau' qui coupe! 
Bien , coupez -votre pain en tranches de TépaiC. 
feur de deux écus , crëmpez des rôtieî dans de 
de Pœuf battu & Itr mettes k mêfurè dans une 
frxtur.e qui ne foit pas trop chaude ^ faites^les frire 
à petit feu- jufiju'à ce qu'elles foient d'une coii?^ 
leur bien dorée , Se les (cryez avec une *fâucie 
claire ^ un âlèt de vinaigre V& Un peu de gros 
poivfe; ' \ , '7 

' Rôties mws Mnchois. -t 

"Eltes (è font avec des mies de jmin palfi^es atf 
beurre » vous arrangez de(}us une demi-douzaine 
d'anchois bien lavés & coupés en filets rainceî 
dans leur longueur , aflaifininez tes rôties avec de 
Thuile, du vinaigre & de gros poivre. 

^ Notées de rognooâ de ye£U» 

Elles (efont en coupant des mies de pain de 
;même grandeur que les précédentes ^ Se mettez 
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it« LA CVISINI&RB 

^ttia une Chtoc d'un rc^on de veaa cuie ï Ur 
broche » que vous-hachez avec autant de fa gi:aiC> 
(ê » pcrfil , dbotde , une^ échalote hachée , H(cl ,- 
ooivre , liés de qùÊUt îa«nes d'dak & jcs blancs 
^ipietrés i iMCCsz cette (ârce fur les rôties , unifiez 
le defius avec. un couteau trempé dans He l'oeuf 
battu t panez avec de la mie de pain » faites4es . 
cuire (or une courtière avec un peu de feu dtlfus 
St deflbus. Servtz4es atec une petite ùuce daire 
oppcurelevéc^ 

Réties ûnx ifimmris. ... 

Cttes (è (ont àvict mitàgoôt d'épinard fini , de 
b>n foât 6c bien épais , vo^s y mettez enfuite 
^ux jaunes dVsun crus ; arrangez les épinard^ 
fur iit% mies dcpain coures comnie les précé- 
4entes » unifiez avee on couteau trempé dalts de 
Ikt'uf , panez le dcAiis de mies de pain & les fai- 
i%% frire* Servez (ans'iauce« 

Rétiês ittr àmricms -^itfdt. 

EHès (ê font de la^ même façon que celles aux 
^nards« 

S,&tits mux tonconér^. 

Faites un ragoût de concomWes comme ï .e% 
marqué à la p^ige* 29^ ; qttaud'il eft fini , bien 
té a mettcz-y trois jaunes d'œufs , dttflcz-le fur^ 
Ses mi s de pain > ic les ânidlcz comme les rôties^ 
^ux épinirds. 

. Rôties di toutes fines de viandesm 

Prenez' t'tl'c viande que vous jugerez à propos, 
de celle qui acre deft&r vie de la table « coupez4a 
«ai p-tiçs dés , pour en faire un ragoût bien lié; 
quand il cA firoid ^ vous y mettez deux jaunes 
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é*!ffn& crudi, àrifCei votre yîandè for des. miet - 
de p^i9% unifiez té diffus avec un coilccau trempé ^ 
dans de Viatnf^ paàez de mie de pain ^ faites fiye ' 
ae1>eJykcO|^tor•$cIVezaveculKu^ccdatff^ / 

MéeiesilamMme. . ^ 

C<>tip^ des morceaux de paîa de U largeur de 
deux doigts Bi, un peu pbs longs » de Vépaiffèm» 



oc lliuSle pour les p^Tcr fur un petit di; , en lei 
tournant ac .tepis iufqu'à ce qu'elles ^oient^ 
d'une belle cpuleur ; Vous les dreflez dans le ptac^ 
arrangez dtflfus des filets d'anchois , vous mettez' 
dans l'huile qui vous a fervi a pailèr les rôties , 49 
l'échalote, perfilj ciboule» une poime d'îait , ié 
tout hache» unedeini feuille de laurier» thyms^ 
bafîlic en poudre , de gros " poivre » un peu de 
y inaigre » Élites bouillir un ii)tft;iii( j Ce didBkzùd 
|es rôties : ,fervez6:pid/ ^ * 

Vfégm At'éfkmièi^ 

Revenôpupirérenrememàcc^ui regarde VipU 
*cerie , pour radGiifoimem^; des rggouts* - 

, Pour U ftl ^ tout U mon.cie rai( qu'il eft it^il» 
jpcnfabte, V .. ; /. . , , ^ 

'' Xç Pàivr.t l'eft un peu toipips. ^ ' * 

- *£e fclpitre fertï faire des glaces: onlemét^ 
^ec deux i;ier$ de jgla^çespour bire glacer Itscréi 
mes & liqueurs que l'on juge à propos. 
iLamuicade. Poivre tin. 

Clous de girofle. Fleurs de mufcadè. ^ 

Macifi* Cannelle. 

Gingembre. Coriandre. 

Toutes ces ^pîces fervent à aflaifonncr les ra* 
goûts » comme il eft xxurqué dans les endroits oà 
Hcftbeioiiu 
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: Von, f^ fuit muffi des <piçcg tp^éà ,'«i lîaei*; 
tint ^ chacun la àoX^^im lui cflf convêaadble. 

"^ans ft dbnner cette peinte' ^^ron <jb trouve <le 
coûtes* faites chez les épiciers , & â ]uftè prix. ' 

Cej//ireiiii/i^..fiMit\dkeclkotes pour touDei 
forces de P&tçs & entremets de vianda froide,^ 

;; te genurrt n'eft bon que pour les . viancies que 
l'on Veut mettre an fcl/ ! '" ^ .' 

Comme pi&e'de hœuf 6c petk^.^é ,'iâmbom 
l^ûur 'fumer , il en faut très-^j>eu./ '^ ' / 

* * le Pfr^^ «*c(V plus en uifàgè e^ cuifint , l'oa 

l'en Cttt tnto'it pour le painl>étiit d^ campagne. 

Ztf mpi/Mr^efc fcrt â côié dû botuf à dmé , IK 

â ifaîfc des lâucês Tobert & rémolade^ ' î 

"'^Zw pïjfaches fcrveftf pour des créxties a, pouf 

4es gaichciriés j & à ÊiiW quelque /aj^oârj^artij 

iutier., ' \: .\ ,-' ** ;.\ . ; ". / ^ * J 

Xf j emèiiélts iôuces(^'amèi*esXtrvtrA k faire de» 

lifcuits d'amandes » des toâCarons ; dès*" ai>ai(Iès 

de maflepain ,^^U. tàiftfit. -dt^; iplufieurs fortes 

de.<^êf]»es. 




•çommt 



#'« fervent à rdcver le «out des £mces ; 4:01 
g^^ft ^*|>Uqué daiîs chaque attlc^é oiî|iI èn/cfl 



iklS* ^''^'^^^''^^^ ^^^'^ fçrt*.|K)ur toiStci foncs d^ 
^ pJii^ ' ^ ^^^ ^^^ iûÊnîit de r^goûf s qui fosi 



2;''-^' •>.:. 
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C H AP IT^R.E XIV* — » ^i 

E n'entrerai point ici dzns'le deuil fi^h^àf 
^6 toute la pâtirteric , il Tuffit qa une cuifiméj^ 
^ (Te fervir une table bourgeoîfe , & qu'elle la» 
che faire des tourtesdc pluheurs* Aç®i>5 poi^r m^ 
rrées & pour entreoiêts en gras &*çh niaîgrè /^^ 
en' pâtiflerîes froides. ' ' ' ' ;^. * ,\^ .\ 

' Pour des entremets de milieu qtiî Tervént Plus 
/leurs fois , l'effcntieleft de fé bien attacher à tnxe 
la j)âte de la façon qu'elle fera expliquée ; Se pOM 
h cuiflTon des viandes au elle mettra en pâte ,^d^ 
favorr combien il leur faudra de tems pour être 
Suites ii la braife . Se de ne là laiflcr jamais qu'une, 
detni-heore de plus dans le four. . , ,t 

' Autre article très effenjtiet jpour les pcrfonneSj 
qui font de. la pâtifleric » c'eft de favbir goavçr- 
hcr & connaître le four dont on fe fert. ^ i 

"Pour cet effet , fî ce font dés pièces qui foîcnt 
longues à cuire , faites chuffcr lé four long-tems j 
vous né rifqucz rien de le faire chauffer plus/qù'ilj 
te faut , pourvu que vous le làiffiez abattre de la. 
chaleur , c'çfï-à dire , après que lé fogr. cft: nct-^ 
toyé , fermez-cri la^ porte , Se fayez une demi* 
heure avant que de rien enfourner i par ce vaoycn 
▼PUS ne rifquerez point de brûler votre pâtifïerie»^ 
PoMr les pièces qui ne font point longue^ ^.^"^jTt 
fe , vous auréz'foin que le fouir^e/oit pas "j 
chaud , principalçment pour la pàtiHÏrîe.de feuil- 
letage ,. qui cuibît trop prqmptçœcnt, Â ^'^^^ 
fait pas le tems de jponcpr* . . ^ .. 
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H»; LÀ CUISINIÈRE 

De In pâte Mfhfur Us tourtes. 

Sor %m quâïc de farine çimetitt cinq Quarterons 
^dc bon beurre » environ une once de Tel y vous 
vous régleret far cette dofc pour le plus ou. le 
!|aoins que vous ktpi de p&tc* 

Mcctcz votre farine fur table bien propre » '^- 
it% un trou dans le milieu pour y mettre le fèl » 
le beurre en petits morceaux , mettcZi-y de l^eau 
«vec prudence, parce que C\ vous en inettiez trop^ 
f ôtit p&te ferôlf trop cmirè , ôç n'auioit point ae 
foutieo ^ vous, jcoaniez bien le' beurre avec Veaa , 
§t pctit-â-f etit avec la farine. 

Quand la farine a bu toute Teau , vous P^trîC. 
Stx enfuite à force de bras , votre pâte ne laurois 
étfe trop épaiâé , pourvu qu'elle j(bit bien liée $ 
çC qu'il n'y ait point de grumelots dedans; vous 
Mtet (oihdciàixt cette pâte au moins deuxheu«« 
tes avant que 4e Vous en fe^vlr pour qu'elle ait le 
ftms de revenir. ^ ' 

'^C'elt^ï^eç cette pâte que vous ftrez toutes for4 
tes de tourtes pour ehtrée , comme viande dé 
boucherie, gibier, volaille, poilTons. 
; les tourtes que vous pouvez faire de diff<^reQ« 
tts façons en voUUte , ïont d'une poularde cou- 
lée en quatre , de petits pigeons entiers ou cou-' 
S^és en deux ,' quand ils font gros ^ des ailerons 
e dindons. 

Vous prendrez ce que vous jugerez \ propos ^^ 
^ue vo^s échauderez , & le f rcz bouillir un înU 
tant dans Peau^ pour le retirer tout de fuite à 
l'eau fraîche. 

Il faudra bien éplucher , vous prendrez votre 
ttfuraère pbttf y mettre un morceau de pâte dcCj 
&s de i'épaifleur d'un écu , que VOûS aurez abattu 

DigitizedbyCaOOQlC 



If. 



ftytf^ «à Jtoçlatu » mect^. cloflus <^ttt vêxt I4 
yUpde mie /^^usj^yez ^joéptiéq >. avec ièl , poi<« 
Ytev, ^ dans. IMS |ei jâuyciè fb^lmt beurre , eoiH 
vrez la viande avec des bardes drJaisdl > mett» 
deffiis la viande une pareitlç abail{r que vohs aves 
mifedeffoufi ""nk^i^He^r mi'& Aô à^ 
f»if 5 ks dèu]fendfoîcS}ftiû doî^m le coocàer 
fnfrmbje» 9( lesfincez-mit^^^OfV pôocqurtlf 
^ c^koi. ciiiembk i Aires. )e<iAike un botà ce 
(ourmftf i»ic(w Met; le fim» ; phsaefli un m$S 
%}ac vtpijts blutes > blanfi 9ç jatia^ <nfealbig , êê 
^ycc le. d#roir ou ipbvkie « kowit^t^n toac le deli» 
619 dekîQurCev - ^ . i 

i» Faîreihlaoi|iireaa*fpuf^r<^hêiires{ un miéML 
fàewre zprès ^u'unctJtoiirte eft au Ibwr « . il âuc fas 
uinir boiir âîft^e: un ^trou mi, oàiieii fOfat kitCet fot^ 
ÛKÛmm&sqm k&ssit&u: ^ tc^ k xemecci^ tom, 
ce (uicedans le four, . ,: . .1 

Quand dkeft'caife i ^m ôief k.d<(fiu en la 
«<n4>#fii:yiwt iiiKwis proçi^.k bord iXMtln, 
§/t^i^ik qiû ^ j^M la ^\mf^ §(* k« bardes do Wd| 
4i ]^voc une oitUer à hpnçh^ , yqus enlevez cd 
qui eft en dedans'du bord qui n^eft pas cuik ^ 
« y«usmves:efliAiiiie dan; dH^Çy^f^^le uneboiK 
9^ Âuce tipore piéit) S^ d^w b/^Q ftpâcrqw y^mit 

Si vous ûvei de quoi &ife un bon ra|;oât do 
lîî f[k Vew'SOcliai&pi^c^s*) fi«i>d'iun bon goût 
que vous mettrez dedalas « elle vn'cn <era qu« 
œi^kntP. i cecouYresQ-k avec (on dc^S» » Sa 
fcrvcz. . . i 

., VDilàk bqoif qte ^v^ qb&r veiev i^w coures 
fprtts de tourtes. \ , - , r .\ 

Pour entrée , (bit en Jjras ou. en inai|[te , i! n'f 
sucs que les viandes qui teronc ài^àm^ \ km afii« 
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3n ^^^ "c^tsitilÉfRli 

ccs<<ii£K^eixes:qur en; feront le thmgtmem ; 
pour ^.wttSiCK^ ^ p4w% c'cft TOajdu» fa 

r PreBÊi-ànKs^i dt tdoiMiii ^tfviKi^ eooM 

fQÎ oumqm UxètOett^ , après avoir R^Mie^t 
|iâi» k Manière -^ <mùtnt if -dî ^die d-çforaDr y 
«rapgBz hs cachettes deflùs ,- voos {«rinâ^âtinâ^ 
d^Àfïfeam mftsf il^ié» les iiyatr* pti&s' > vou^ 
les mettrez entre les côtelettes ,. de aCàifonneft 
IWf <lf ffitaaTec^duî M ifiji / & ua |^a d%ices 
m&éct y covriilade'baries de lard î 4: ibr k'» 
btcdes yoiis y aneuex par-rom du beanv ddJ'ë^ 
puflènr dfonîca ,*^9as^fiAîcezed/ui^ h totiffe>>? 
€9xsmc il cft dit ci-devant. .- 1 c ' ! . : o 
r']^»s-ia'<«Hit^ânoiiistroUKëii€e^' * > 
r ^Mnd j^lte ' lita cttité;: vous y mettrez >iïi %otf 
COqUs où vdtt9 a^rde nâfet^m bùn verte de vilk dâ 
C^^nnpagiie ; 'fi vous ne i^vez pas ^ que ce foie 
^e bon vinblaiîcl'' I _: - , *> 

-' Fmi pouvt[^n€crt éd^ des tournas de côte-^ 
kttrs depiiiôu&)n ,'fkRs^' y-aiettre der tru^s-gt 
four lors il ne ^udia point d^^iabboïc datis viW 
trecDldis;t r *.•:" 'i-ri ^ i :.'-» ■ ^ \: ..-, -'^y-'C.^ 

3 li^sitouruisdéttniûiià^Jkv^ÊÈk <e Ibm dans fil^ 
fiiène goùc , iàCtUlt difi^fice cft de faire boeîP 
Ik un nuxroentdansl^éau 4e$ tândons^^ &:fes ^m«* 
ter à Tean fraîche. ; . i.i 

$ Quand i^fcNiV'l^ett' ^%èicict4l' 's Inâtcèz-lcs^de 
la l&éme façon' d^ns la tourte. • ^ ! v' 

Ile lapînr,^â &at'le couper par xâeaibrGr^ la 
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c»âejr r^ttii peu- Ie9 os avec k /doft du .«oupctcn 

âi ^y«;l<5iô$i4c ii^tr^m^wy qùe^l^ «tiriir » lest ot 
ypu$ij(ifvirM£|ioiir^Qlmi «iv^ef pour les: cbik 
mc^qq^^r . ; j • '. 01 ii i:»: i : i 

/ Za Mcaffc^ ^-pMir <firfe. i<nc; tjpunc >. vous eà 
ipir^e^s deux qoe .vous coiip^z chacune en quatre \ 
\pv^ haches le d^diins.avet du Urd > Vous! iés 

»ettçwHJfooddç^^P««jîK; c^;.» i 

X«j alouettes > il faut leur ôcer^l^ paitea ^ • b 

fOft k-^ les in^pr'dtadfBdiah^^; fak^s 4niuiie ôrce 

cfen^m^de U.Jbéc^flk. ; , , : .. : . ^> . . S 

;. Après avoir obfervé fur tous cesgibiejrs docba* 

<W eb particulier'^ ce que }e viehs d'eo dire » ce 

^^i rcAe à faifc poitf toiKes les courtes > fe troOTt 

^ (OQtes égal* . ., > 

t i.y.oqs jks mettez d^is. la tourtièrç iiyec. un boui 

quet de fines herb^» ici > & ânCft épxce^ ^.*coqi» 

>;e^4iç;Mdés de lard & du beprre , mettez.de^ 

fus votre àbaiflè de pftie pour la finir comuse ie^ 

; Qùaiid elles (ont cuites & dégrajiTée^ ^ mettes 
^ed^psane-bonne (âucç faite avec un bon coulis; 
en ièrvant , preàèz d:ins la fauce le ju^de.deuK 
oranges ifi yousmfe^ la place de la fauce un bon 
ragoût > Toit de ris de veau Se champignons , ou 
jr^eott('de truf&s coupées par traniches s v9tre 
KjuiPte ^^en (èia que meilleure &c pli^s eftimée. 
^ : Vous y mettrei tpiyîours en feryant , le jus 
^'Ajuoé orai^ » par rappon au gibier qui veiH 
MFAÎt. UB.peu dépiquât» .*, 

<y Tounes de téutes fortes défaites. ^ 

/ Prenez de telle Ç>rte de viande que vouis jyge^ 
«aàpfopo» « pmm xsmù^ de bfeufdn w» 
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tenite » rouelle devea» , gigor denoiiMtt > éà 
gîbîcr & volaille } ^11 d> aie pjnht de petits os 
ai de fiUndfti » ^é vous auret Aiii'd^ottf , fi 
^MQseA tamyet^ H ne fuit 411e 4'<mm tiande à 
la fbi% une bonne demi; li vie 00 crois «leanerm^ 
fiiffifenr ^ il kvn la hacher avec des couteaux à 
liucher , de mettre avec autant de Koniie paàjSè 
de bœuf » perfil , ciboule te ehamptgnoM , k 
tour haché trés-fin , aflàifônné de id 61 j un peu 
ii'<(jpicef mêlées. 

Quand le tout eft bien mêlé ^ vous y fliefcr* 
deux œufi entiers , Se moaillox avec on bon dcim*^ 
ftder de crème. ^ ^- 

' Quand cette farce eft finie, goutex fi elle ^ft 
tfiàifonnëe de bon goât ; foncez votre tounière 
d'une abaiflè de pare » mettez cette fiircr dêfllis $ 
l^épâiflèur d^n pouce » vous lisi couviez esfuite 
de pâte j Se fimflèz comme les autres. "" 

Faites-la cuire deux heures ï Û c'était du bceuf 
ou du mouton , vous ht kifiprez f4us kmg-ten^« 

Quand elle eft cuite Se bien dégraifTée , paflèt 
Votre couteau fur la farce pour la couper en petits 
carreaux , & mettez deifus un bon coulis cUtff i 
&fèrvez. * ^ 

Dès tourtes maigres en posons» 

Prenez tel poifTon que vous jugerez Jk propo»f 
foie anguille^ brochet , faumœi » tanche» Sec. ' 
* Après l'avoir écaillé Se coupé par tronfons , 
Ibncez yne tourtière ^vcc. la inème pite , comme 
il eft dit aux auues , mettez deffus le poifibn^avei 
un bouquet de finesjKsrhe^ ^ fçl^a . fîiip épices» 
^ & couvrez tout le poillbn avec bon beurre ^mec<« 
tez âpfès votre abaifie de pâce , finiflèz la tourte t 
tesuBc il eft cxj^qoé pwu kf ^jirécddwtei }- m» 
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heurt b 4^mit Taffic pour It ciûflon d'une tounç 
de poiflTon. - 

Quand elles font cuites &: d^graiâSes çommQ 
les auprès , vou$ mstcez ou bon ragoût maigiDÇ 
fait de cette façon. ^ \. 

Prenez une pincée de farine que vous faites 
rou({i( avec un peu de beurre ; quand le roux ^.1^ 
&ic , mouillez avec un demi-iètier de vin blanc ^ 
du bouillon maigre ou de l'eau tiède, mettez-y dcf 
thampignons, un bouquet de fines herbes, un peiî 
de (el , faites bouillir ce ragoût une demi-heure 3( 
te dégraiilez s vous avez des laitances de carpes 
que vous faites bouillir un moment dans l'eau ^ ii 
les. retirez \ l'eau fraîche , mettez-les après danK 
ce ragoût bouillir un demi-quart d'heure. 

Qu.and il eft fini & d'un bon goût» vpusle met« 
te^danslatoune. 

Voàs peuve^ encore vxhis fêrvir de difiGfrens ra» 
goûts maigres pour mettre dans ces fortes de 
tourtes , comme de truffes , moujferons » morit^ 
les > pointes tafptrges , fuivanc la faifon où vou| 
vous trpuverça^. 

Timbales. 

Pour fkf re toutes fortes de timbales , faites on^ 
l^te de cette |kçOn amenez iur une table un litron 
^e Êirine , faites un uou dans le milieu pour y 

S lettre un peu d'eau » on demi-i-vcrre' d%uile 
'olive p un quarteron de fâindoux , deux jaunei 
d'oeufs , un peu de (êl ^ pétrifiez cette pâte ^ 
qu'elle foit bien ferme , enfuite vous en prenez 
{es deux tiets que vous abattez avec un roa*^ 
leau \ de Tépaifleur d'un jpetit écu » mcuez cettf 
nljtç dans «me petite caflerole . étendez-la dans 
Kfônd^ autour 9 pour quMIe prenne i^en U 
ferw de la caferolc » en prenant garde de là pér4 
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(Cer , mettez dei&f céi ragoût de viande ou de 
poiflbn que vaus voudrez , pourvu qu'il roft 
cuit , rcfiroidî 8c courre faucc ( vous pouvez tnc* 
ite d^ifcr de cette -façon toutes fortes de ra- 
goûts qui ont déjà, été Icrvis ) après vous aba^ez 
suffi la pâté que vous avez mife à part de k même 
ëpaiflfeur , couvrez-en la viande > & moutt)et 
ka bords pour les coller enfèniblè , de la iKva& 
&çon que vous feriez pour une tourte ; pincez 
éous les bords pour les coller enfcmblc , ^tes 
cuire au fburt>u à la braifè , vous enterrez la caC- 
fercde de cendres chaudes , & du feu fous un 
èouvercle ; quand la pâte de votre timbale ftti 
èuite, vous la renvcrterez doucement fans- dcfl us- 
deflbus , dans le plat que vous devez fèrvîr ; fai- 
tes un trou dans le milieu , de façon que vous 
puifliez.remeg:re le morceau de pâte que vaus 
aurez ôté pour qu'il n'y paraiffc pas ; mettes 
dans la timbale une fauce teile que vous jugeret 
à propos , f aivant 'la vîandb que vous aurez mife. 
dedans. - ^ . . 

De U pâte brifée pour ks pitf s froids. 

Les .qiiilnicrLS qui auront l'adreffède fàîte 
un pâié ■ drcflc de la hauteur^ de 'quatre pou- 
ces , n'auront qu'à fè fcrvit de la même pâte 
dès tourtes. ' 

Obfervcï la même :&çon pour la comj)ofîtIoii. 
du dedans , la cpiffon^ les fauces en font de 
même \ fa fatisfaftion qu'elles en auront , c'cfl 
de pouvoir avec les mêmes metsdivcrfifier le 
cbup-d'œil d'tiiïc table , & fe faite honneur de 
fcnr (avoir Faire/ ^ ' 

* Voici la fagon dc iairc la pâte briféc pour 1^ 
t>&tfeftQids; 
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Vdûs ferez plus ou moins de pâte , fuîvant ce* 
que vous aurez befoin y voici fur quoi vouis vou^* 
réglerez. ' [ 

Prenez un demî-boîflcau de ferîne/ deuxK- 
wes de beurre , un detni-quaryeron def {èl , met-'' 
céz cecce farine fur la cable , fàices un trou d^ns le 
milieu pouf y mettre le- fcl fin & beurre ; vouîf 
prenez cnfuicp de l'eau presque bouillante que 
vous mettez iîir le beurre , & le maniez avec 
les mains dans cette, eau , iiifqu'à ce qu^il Ibîc* 
tout -a -fait fondu ,. vous mêlez, cnfuite M 
farine & la pétriiTez à tour de bras le plus^ 
promptemcnt . que vous pouvez , jufqu'à ce' 
qu'elle foic bien liée : plus la pâte cft ferme / 
mieux elle eft fiite , pourvu qu'elle foic bierr 
lice j vous laiflez rcpofer cette pâte ' pendant? 
rrois heures avant que de vous eh fervir,-*: 
drcflez avec tel pâté de viande que vous jugerez à? 
propos. ' 

Façon dt fiiire les pâtés de telle^ efpice de viandç, 
que vous voudre^ mettre en pâte* 

Prenez rouelle dç veau , gigot de mouton ,' 
perdrix , bécafles , filets de lièvres , poulardes , 
cfaapbn§ > n'importe ; Taflaifonnement & la? 
façon cil font tout de même , à peu de çhofe 
près. '^ . 

Dans tous les pâtés marqués ci-déflTus, fv 
VOUS' voulez y mettre de la rout^Ilc de veau pour- 
gamir , elle fera bien où elle fe trouvera. Les din* 
dons défofles garnis de veau , font encore d'ex- 
cellëns pâtés. 

• les perdrix , bétajfes , chapons , poulardes / 
après qu'ils font vuidés , trouffèz-Icur le» pattes 
dans k corps ; &' 1^^ caffez un peu les os avec 

P 
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le dos dû coupercc ; faites-les revenir ^ixc dorU, 
hxsdCe : apc^ les avoir elTuyés & épluchés , lar« 
dez-les par-tout avec de gros lard manié dans le 
£A fin 9 fines épices mêlées , pcriil 6c ciboule 
^chés. 

Vous &keslam£me choie pour le v€,au &maiL^ 
t^ i à la réferve (jue tous ne les ^itçs poinc re«. 
venir fur de la brauet 

• Quand votre viande efl: bien préparée , vou& 
coupez des bardes de lard.fuffiiammeiir poor cou- 
irrir toute votre viande» . 

Prenez la moitié de la pâte que vous arrondîn» 
ùz avec les mains en la roulant fur la ta^e , 
c'eft ce que Ton appelle mouler la pare > vous 
i^'abattez enfuite avec le rouleau , lufqu'à ce 
qu'elle Toit de répaîflêur d'un dezni - doigt , 
nettez cette pâte fur une feuille de papier bcur* 
X/é 9 Se dcfTus la pâte votre viande bien ferr^ 
l'une contre l'autre , & Paflàifonnez de fèl fin 
& fines, épjces , couvrez de bardes de lard , 
& beauc^oup de beurre pardeflùs ; mettez en* 
fuite une abaifïe de. pâte pas auffi épaifTe que 
celle de dcifous ; mouillez airec un doroir les 
deux endroits qui doivent fe toucher pout 
qu'ils fe collent tous enfcmble , appuyez pat 
tout les doigts pour les unir » vous réprenez 
après le doroir que vous trempez dans l'eau pour 
mouiller tout le de (Tus du pâté ^ relevez enfuite la 
pâte qui déborde pour la raire monter le long du 
pâté , uniflcz-la proprement fans trpp appuyer ^ 
crainte de percer la pâte. 

Quand il efl bien façonné , vous ^tes uni 
trou fur le milieu au-deffiis , de la largeur du 
pouce s faites une cheminée de -pâte oâ vous 
mettrez une carte roulée » de crainte que te 
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trou ne (ê ttkrmt en cui&nc : Vous dorez eii- 
(flû^e par tout It-pkté avec uil œuf batCQ>blahd 
& jaune 5 pour enjoliver le pâcé^>¥ou& y mei^ 
trez des fleurs 4e lys- dites avec de la ménae 
pâte , 6c le redorerez une féconde fois , un 
inoment avant que de le mettre au ïbur ; vous 
nietxrez par la cheminée du pâté , deui; cuilleréet 
d^eaunde-vie , roda lui donnera un l!>0n goût fam» 
icncxr TeacM-de-'vie , par le mélange de» goûts qui 
feront enferoblc; 

> Faites- les cuire autour au moins quatre heures^ 
yous en fujgerez foivant (à groilêur. 

Quand il fera cuit , vous le mettrez dans un 
endroit frais pour le 4ire refroidir , Ôc boucherez 
ù cbeminée avec un morceau de p&te crue ^ fuC. 
qu'à ce que vous le fcrviez. 

De ta pâte appfillée feuilletage. 
Prenez un liiron de fariaié ( c'eft plus qu'il 
ii'cn faut pour faire une tourte d'entremets ) 
inettez ce litron de farine fur la table avec un 
peu de Ici & d'eau , çè que la farine en peut 
boire , pétridèz un moment la farine avec l'eau ^ 
que cette pâte ne foit ni trop molle ni trop-épaiflè; 

^ laiflfêz-la. repofer deux heures^vant que de Vous en 
fcrvîr;vous prenez enfùite prefque autant de beuçrci 
que de pâtç \ abattez la pâte avec le rouleau , met* 
tez le beurre dans le milieu,& donnez cinq tours 
encté & fix en hiver ; ce^ue Ton appelle /owr,c'çft 
4'àbattreja pâte avec le rouleau , jufqu'à- ce quelle 
foit de l'épaifleur d un demî-doigt > en fettanrde 
iems en tems & légèrement un peu de ferina, 

Quand chaque tour eft fini , vous repliez la 
pâte en trois , &c recommencez chaque toiir jus- 
qu'à définition. 
,. Ypus v^tts feriez de qetie s»âte poiv l^ire 

' " ' ' fa 
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caiires A>rtes de tourtes pour encreméts y pour 
f^iït de petits pâtés ^ êc toutts forets de g-d^ 
tcaux feuiiittés. 

Petits pâtis frimnis. 

; Vous fiâtes d'abord de petits pâtés ordinax« 
rcs qui k font avec du feuillage \ vous prenez 
, tttt peu de rouelle de veau ^ & autant de tqxxAo 
de boeuf que vous hachez bien enfèmUe ; mec- 
tez-y perfil ^ ciboule & champignons ^ le roue 
hacbç ; deux oeufis entiers » Tel , poivre ; dé« 
laycz ccste farce avec un demi-fctier de crème ; 

Soûcez fi elle eft de bon goût , vous prenez cnfuite 
es moules à petits pâtés, pour y mettre des petites 
abaii^cs de pâte de l'épaideur d'un écu > mettez de 
cette farce lur la pâte, & couvrez d^uneabaiflè'de 
pâte > dorez-les & les faites cuire au four. 

Pendant qu'ils cui(ènt , vous prenez de blanc 
de volaille cuite à la broche que vous hachez très- 
fin ; mettez dans une caflerole environ ' cho- 
pine de bon bouillon ,.un périt bouquet de 
fines herbes , un peu de beurre , faites réduire ïe 
bouillon au quart-, vous ôtez le bouquet , & met- 
tez le blanc de volaille haché , & un peu de fêl j 
faites chauffer iâns bouillir & y mettez une liaifori 
de trois jaunes d*œufs avec de la crème , faites 
lier fur le feu , & y mcttc^z après un jus de citron. 
Vos petits pâtes étant retirés du four , ôtez le 
deifùs de chaque pour en ôtêr après la viande ; à 
la place de cette viande mettez-y votre ragoût de 
blancs de poulets , une cuillerée à chaque , re- . 
mettez fur chaque périt pâté fon couvercle , Sc 
les ferrez plus chaudement que vous pouvez. . ^ 
Gâteau it amandes* > 

Mettez fur une cable un litron de fkliûe s âices 
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lin trou dans le aiilîett poot y metti'e gros comme 
la moitié d'un œufde bon beurre ; quatre œufs 
^blancs & jaunes , une pincée de Tel , un quartei 
ron de fucre fin , fix onces d'amande^ douces pif 
lées crés-fin; pétriÛcz le tout enfemble & en lor^ 
mez un K^teau à l'ordinaire > fidites-le cuire & lé 
glacez avec du fucre & la pelle rougé. • 

Gâteau au lard. 

Coupez trois quarterons de petit lard en petî-^ 
tes tranches très-minces \ mettez-le dans une cad 
(êrole fur un petit fèa pour le faire cuire pendant 
- tinedemi<>keure; enfuice vous mettrez un litrott 
& demi de ferine fur la table ; &ces un trou dans 
le milieu , mettez-y le lairtï qui si'eft fondu en faî« 
jant cuire le petit lard , une demi-livre de b^rre , 
peu de iel » deuxceuft , un j^rand verre d'eau ; 
pétriflêz la pâite 8c la laiflez repofèr une heure , 
mettez toutes vos tranches de petit lard dans la ' 
y!ite> un peu diftantes l'ime de Tastre s formez 
vôtre gftcefttt coBimc à Tordmaire 5 dorez-le ave^ 
de Toeof battu , & le faites cuire une bonne heure 
dans le four ou deflbas un couvercle de tourtière; 

Gâteau en tofange* 

Faites une p&te de feuilletage comme cette qui 
cft expliquée » ci-devant , page 3J9 , abattez \z 
avec le r<luleau de réoaiÂèur d'un dt|ni-doigt» 
coupez-la en lof ange de la largeur de déuxdioigtsi 
darez le deffus des gâteaux avtcde l'œuf battu ; 
£iites cuire un bon quart^d'heure au four , enfuite 
vou^ les glacez avec du fucre & la pelle rouge. 

Gâteau^ de Savoie. 

- Mettez quatorze oeufs dans une balance » & de 

Digitized by VjOOQ IC 



^4ê PA CVISftN^IiRrE;' 

raïKre câ^ auttinc pefant de foore fi» i âtcz k 
iudt & mcrcez àla place cfe la ÊLfine la peiametu 
4e ^pc oeii^ , ôtez la ^rkie pour U mettre à part^ 
caâez les ocuéj mettez les îaunes dans uie cemne 
êc les blancs dans une autie , mettez ^¥ec les jaiu 
pts le facile que tous avez 9e£é & un pea de ch 
fron verd rapë , de la ftnir d'biange grillée fi^ 
hachée , battez le tout'enfèmble pendant une de- 
nii-lieure; enfuite vour y mettezrles Blancs d^œufs 
iùen &uettâi ^ la ftrûie que vous avez pe/fe, 

2ue vous mettez en d^uceor en remiiamrà me/âre 
î tiicuit avec le fouet ; vous avez iine caffi^role 
de moyenne grandeur 8c profonde > ou une pou** 
Mtonnièrb que vous -froctez d'abord avec du 
beurre a£né v dRijCMrU bien avec un toichoa ôà 
y mettez di^beurte affiné pour qu'il s'éteade par^ 
tout , mettez-y votre bi(cuit^& le faites- cuire aa 
four d'une chaleur modérée peiKk^tf une Immw 
heure Se damie ; quand il^ Cdat cuit » voua k «en» 
Teriêz doucement nir \m^h% >Vil cft d^une heBf 
couleuifdorétisvotfsleièr^cs daM fon naturel i 
& s'il avait troj^ de coulei» j il: Gniiwio le glacet 
avec une glace blanche opi. (k hk ;avoc <iu Gtom 
très-fin , un blanc d'eçuf 6c le. )us de la moitié 
d'un citron ; battez le ttmt enfcmblc dans une 
ai&ctce de faïence, & une cuiller dtboîs-^lilCyi'à 
ce aue la glace £oic bien bbnche ^ U vous vont 
en icrvcz pour couvrir ccxût le gâ<ea» l ne fervei 
j^e quu)d la gbce ferai fiche. 

GSteau à lacrttnr. 

Mettez fur une table un litron de ferine ,: &J¥ 
tes un trou dans le milieu pour y mettre un demi* 
iècier de crème double , une bonne pincée de 
iA y péuiâez légèrement la pâte \ lai(Ièz-La le^o^ 
^r une demi'heurc » eniûice vous oôetcez une 
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honnt detei-livre de beui re dans la pâte ; abat- 
tez4a cinq fois comme une pâte à feuUletage , cûU 
fuite vous en formerez un gâteau ou plufîeurs poc. 
tîts ; dorczles avec de l*œaf battu , & faîtes 
cuire au four : vous vous réglerez fur cette dofe 
pour faire k quantité dp gâteaux ^uc vous vou^ 
drez. ' / 

Gâteau à ta royale. 

Mettez dans une caflèrole une pincée de cîtro» 
vcrd haché, deux onces de (ùcre, un peu de fel, gros 
comme Ja moitié d^un œuf de beurre, un bon verre 
d*eau ; faites bouillir un moment, & y mettez 
quatre ou cinq cuillerées de fariné ; faîtes deff^* 
cher fur le feu en remuant toufours jûfqu à ce que 
la pâte foit bien épai(fe ^ * qu'elle commence à 
s'attachera la caflTciole ; ôiez-la.du feu & y met- 
tez un œuf à la fois>:nremuân|: fore avec la cuil- 
1er îuiqu^à ceqû'H fou; bien mêlé <fens la pâce^* 
vous cofixiouerezdVinettre desdçiifî un à un de 
cettë^Ç^lui^u'àceLqtte kpâte^^ molfe fans 
£ixe.Uquîclei,enfmte.v6us y mettei un peu dç 
ftsiirs objtalTjtt praliiiée ^ & deux bifcults da« 
mahç&s amères > le tout bien, fiti , drcflèz les pe^ 
tit gâteau de la grodcur de la moicié d'un oeuf fur 
du papier beurre ; dorez |e defTii^ avec de Tceut 
Sattu > faites cuire une dérhi-hèure au Tour d'une 
chaleur douce» / 

• gâteau de hriocke^n.: 

Idttms uh litron de £ifîn« fur une t^ble & la 
pétrif&z avec un peu d'eau chaudç & un peit 
pMdedejAiironce de levure debicrrc^ fi vous 
lï'en avtzpclîix voua y mettrez à h placfe unpçtiç 
morceau 4c levure de pain ; enveloppez cew 
l^âiK^.dans .urt lÎBgrj&t la mettez revenir dam on 
endroit chaud pendant un quart^d'heure Tété 6c 
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«ne heure en hiver ; enfuite vous metcrèz deûi 
lirions de farine for ane -table avec h pâce que 
vous avez faite en levain , une livre 8c demie de 
èeurre , dix crufs , un demi-verre d'eau , près 
d^une oiîceckfclifin rP^triflezlc tout enfemble 
«yrcleplaf dfs mains, jufqu'à trois -fois j faupou* 
drcz-la de forint & ^enveloppez d'une nappe, 
pour lalaiflèr revenir, neuf ou dix heures ,-coupcz 
cette pâte fuivant la gioflcur de vos gâteaux .de 
triocheque vous voulez foire ; môuiilez-/es en 
les ariondiflant avec les mains ; applatiflèz un 
4>eu le deffus , dorez avec de Tœaf battu , feiics- 
les cuire au four , pour les petits , une demi- 
heure , & ics gros, une heure fie demie. 

Gâteau à le viande,. 

La viande que vous employei'ez àonncrz le 
nom à votre gâteau , comme gâteau de lièvre , 
de lapin , de boeuf , &c. ils feJfont tous ;dfc mê- 
me , à cette différence que le gibier fe tii^lc avec 
autant de viande de'lwudficrîc. Potir feîre-^un gâ- 
teau de môutbn, vous prencsun^got, '^cyez^; 
en toute la chair après atoîr ôté les peatik ,- ha- 
chez-la avec un peu de graiffc de bœuf , mmex 
xette viande avec tinc livre de lard coupé en d^ i 
dix jaunes d'ceufe ,* fct fin , fines épices , un de- 
mi-verre d'eia-de.'Vie-, champignons i nu pcir 
d^éch^otes , p^trfil , ciboule . le tout haché J 
mettez des bardes de lard darts le fond d une 
eaflferole , & votre force kle viande deffos apiès 
Taiîoir bien mêlée n^c tout fon aflailownemènt ; 
fiiites^la cuire au four au moins trois heures; la 
cui/Tonfoite , biffez refisddir d/ns la caffcrole r 
étezlla enfuîte pour kretfverfcriur unplat , laiU 
fez les bardes de lard qui fom autoarida gâteau ,. 
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4itSlèz^idl l^éoetacm a^cc le couteau > iCrCet^iez, 
ifir un plac^anù d'une fèrviette». » 

J^: . Gdieauiiê riz* ^ 

f Mettez dans ime petite nunnke: un peu :^us 
d^un quarteron de riz bien lavé , fàittsJe cxcvet 
un le Feu avec un^verire d'eau >'& eniuite de bon 
lait juiqu'à ce qu'U foit bien cuit & épsth j UiSez^ 
le refroidir , faites une pâte avec Un litron do 
fiurioe , du &\ , quatre ceufs ^ une demi-Hvre do 
beurre & le riz ; pétrifiez le tout enlembte & en 
£>rmez «»t gâteau y dore&le avec de l^œuf baftu ^ 
êc le faites cuire au four pendant une heure , ou 
deflbus un couvercle de tounière i ayez foin de 
beurrer lé papier que vous mettez deflbus' le 
gâteau. ^ 

Tartelettes. 

Faites^ une pâte â feuilletage , comme îl efî 
marqué çi-dcvant , page $ 39 , abattez- la de l*é. 
paîfleur d'un petit écu ,&'en coupez de pctîfes 
tbaiflcs avec un coupc-pâte , mettez- les fur des 
moules appétits j^âtés , 6c fur la pâce une petite 
cuillerée de crème de franchipatie ," comme' celle 

3ui eft m?»rquce ci^deyant , page 311, oU bien 
es qpnfixurcs de celles que vous voudrez , pçur- 
fu que ce neTott pas de*la gèlée^ ; couvrez avec 
quelques bandes .a« pâte y ^ un bord autour dfer 
k même J?âtc , faites cuire une 4cmi-heurefi^ 

four i glacet-lcs avec du focre 5c la pelfe rouge, ^ 

. • ^ • . » 

Mettez fui' une table ufï peii plus de deitiî-Iî-' 
tron de farine avec uh qua^rcrbh de^ Jfc/emrre . uiic 
pinceé de fel ', & nti • Verre d^èaiî*^ ' t;é.trflfez le? 
tottt-eufembie^ïJour b^'fîOrtf^tàié'^âtè^-rtffi;* 
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ftbacteft cette fâtt^anrec b ronka» é^ VépÊSSsîO^ 
d'un demi-doîgc , coupez^k en mcifccainc de b- 

Srahdeiur des moules à|ieiit$' oâtés ; appuyez let 
oigcs rurchaqtte'mûrceau&Ies relevez fur les 
boids nk k» fniçant couc autour pour Êiire lin 
bord de U hauteur d\in é^W & de i^épsli£llr 
d'ttaeDÎèocdevÎDst-quatretoas -% mettez-les an 
ÊMir a'tttié chaleur modérée ^ un demiî-quair 
d'heure aprèsr, mettez-y un demih(êtier de. cfiémo 
di^ayée a?ec deuil œuls . & dèu3( çuîUet^râ^de &». 
fÎM» or^peu de (èl > une otM3e4^rucfie.;quaaiii 
film ftionc cuites > jeues du fuccc fin psi^-deÊuu 

Timtûlts de Hfcuits^ 

BveMS fîx <ro(* A; autans pe(ant de fiicre fis ». 
& la peianteui de trois œufs de farine ^ ce qui. 
vous fournira pour iàiit fix timbales de k groft 
îiur d'un bon vçrre chacune , qui vous, feront 
un petit plat d^ntfcmfics» pour les Ëdre> vous ob« 
&rvcrez la même façon que pour le gâteau d^ 
Savoie q^uevoas trouverez ci-devant , page 341 ^ 
I cette difiérence duUi ne faut qu'une demi-bem^ 
your. b çsiS&m & le four un peu plus doux« 

' Mettez lur une table un. ^eoû^tiofon. de ^1^ 
éfeç un quarteron de fucrefin , m bUnç d'œiil^ 
^ demi-cuilUrée d'eau de Benrs d'ocanj^ ji 

STOS comme U moitié d'un oeuf de beurre'^ ui% 
emi-^verre d'eau ^ une petite pincée de M , pé- 
UiClèz le tout enfcxpUe poui^ en faire une pâte 
bien liée , if, ftrme 1 abattez-la tr^- mince » & 
Cacoupez de petites. abaiSès eue vous mettez. fur 
des; i^iiles â petits pâtés > faites - les cuire un 
^naa-rd'Âeore ,daua iinfpur ç:^doui;; quanj 
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cHés font ïtOÎdc5, vous y mcnez' légèrement deflus 
de la gelétf de erôTeiUe ou d'autres confitures ; 
cette noéffle p&]« ien]>our faire des croquantes 
d^oupées y à c^tte aiflFércnce que vous y mcc- 
aca plus de blancfs d'c^ft & point d'eau. 

[ SaùUantiites» . 

fahei une paie à feuilletage cont&ie il e& mar- 
eue ci-devant > page |j9 ; abattez en tïne>bai(Ie 
de la grafidcur d^une courte & de Pépaiflfcur d'un 
peiic ica ; menez4a ùir une tourtière & de la 
. crdaie éc francbipane deflus, couvrez-la d^une au«* 
ttt abaiâè décoi^pée & à four ^ collez- les enfem- 
Ue m appuyaac (ur les bords , dorez-les avec de 
l^œof bacctt » laites cuire au four pendant une 
heure* L'on en fait de petites , un peu plus gran« 
étB que des tanclettes de fa m6mc façon. 

Ginoijt». 

FAtces nncfStc brifée , abattez-la de r^palSêur 
é'im petit écu, & k coupez auec un coupe-pâto 
de tneme grandeur , mettez fur chaque morceaii 
une pleine cuiller à cafxi de crème de franchipa- 
ne .V mouillez un peu les bards , couvrez avec 
«n autre morceau de pâte comme deflbus i col» 
lez-les bien ensemble en les pinçant tout autour : 
£ûtes-les frire de belle couleur , égoutez-Ies fur 
im linge ^ &. glacez le de0us avec du fucre 6c 
glacez le defifus avec du fucre & la pelle rouge. 

JPoupelain^ 

Mettez dans une caScrole crois verres d'eau 
avec une bonne pincée de ici v & gros comme la 
moitié d'un œufac beurre v feites^uilltr ôc ïàm 
i;»diifcujpow ïliM((WiiQ boa demi-licron dt 
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tirîne ; après l'avoir délayée , temcfXH fîxr Iq £ba * 
en remu&nc cou)ours )u(qu's^ cerquc ta. p&ce fok> 
^aiiTè 9 Se qo'clle cpmmeace. à s'âicacher à b^ 
çallêrele , ôrez la pâce pour la mente dans iinei 
câftcrolc • vous y mcccres tout de. . fuite un: 
œuf à la rois & le délayerez à mefure : vous con« 
cinuerez de mettre ms ctnfs un à un jufqu'à ce 
que la p&te (oit molle fans étl*e'liqaide.^ ayez Ufee 
çaflerole de la grandeur que vous vouûa^âire le» 
poupelain » beurrez*la en dedans; avecdii beufrc> 
affiné 9 mettez-y votre pâte pour faire 4HiirC'avifou£: 
une heure fie demie ; enfuite vous Totez de la csif»» 
ïerole » coupez-la par le o^ilieu en tournant le: 
couteau tout autour pour enlever le dt^iis , ôcezl 
toute la pâte du dedans qui n'cft pas cuicc -, %ytz\ 
4e bon beurre chaud » que vous mettez dans caorl 
lé dedans en frottant avec ,de«j»l()ipe$ oii uq d^^ 
roir ; jcttcz par-tout du fuçrc fin ^ & de l'écorco 
de dtron hachée très^fin *> reibcttez le defTus du 
poupelain fur l'^autce moiné';.fTdtce|; far-^couc atec 
au beurre & du fuac fia'par^aeflus.»: glacez %Htc> 
la pcUc rouge, 

Ctdttw à taBfU» ' 

' P5renez du fromage deJBrie , ouï (bit Kîca 
gras ; pétri0èz-le aVec uo Ikron & demi de fàri* 
ne , trois quarterons de béurre\^ très-peu. de fcl , 
vous mettez cinq^ ou £x oeufs pour c^ayer votre 
yite , quand elle (cra bien détrie , vous \x mouilr 
Icrea pomr la hilïcr rcpoftr une'hcùre ; enfpite 
vous formerez vx>tre gâteau à^l'ordinair^ pour le 
iàirccuire« 

' ' Talmpùfes. 

"Vous mettrez dans une caflèrolè tm. pôîfl&n 
4'eaa, imdemi^uarteiofih de bcùrfe ^ u» peutiè 
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6} fiÀltd Vcttt bout i metcibz-y deux cuillerées < 
nrine , que votis délayez bien îufgu'à ce que vi 
ire pjtcç ioit i^rme., Ôcez-U dc^dçUùs le feu > < 
dSitftz dêdkhsVutâiit^f œufs que li pâte en pei 
boire fans eut liquide $ voiis y inecarez enlul 
du fromage Uane à la cr&ne bien égoucé&fà 
du four » que %ons délaycx avec votre pâce v yoi 
l^reaez eniuice des moules à pecits pâcés» mette 
y une abaifle de feuilletage de la mhooc pâte qi 
celle ^ petits pités , ahattejE^la bien mince » me 
tez-là fur des moules à pettu .pâtés , de. £içc 
qu'elle déborda en quatre coins ;, vou? concben 
dcflus votre pâte à fromage, de la gro&ur d'i 
petit oeuf 8c l'envelopperez avec les quaue .coii 
du (iettillerage ; dqrez avec deJ'ceuf battu , &it 
çuireau four à lèu doux v quand elles font cuit 
hc de belle couleur i Servez chaudement po«r a 
trem^. 

-• Prenez des blancs d'œufs fuivant la quanti 

?ue vous en vo^direz faire ('jcinà font fulfilai 
our feire un petit piat d'entremets ) (buettez-i 
en neige dans.une terrine î quand ils font bii 
pontés , âjoutez-y de l'écorce de citron rapi 
t!u fucreen poudre , refouettez encore un peu 1 
1>iancs d'oçuls , vous mêlez le lUcre 8c le citroi 
vous drcflcz enfuite vas meringues fur une feu 
le de papier blanc en fai(âni de petits tas de 
Codeur de ta moitié d'un œuf fans qu'ils fe to 
cbent 9 mettez deffiis le couvercle chaud avec \ 
peu de braire;par-deflus pour les faire cuire 
qw^ndelie^ font cuites^ & de belle couleur | ô^ 
)çs; de defTus le papier pour pter le dédans de 
^qui n'eâ: pas cuit > & mettez à h place un peu < 
^^odStures l'-vous eii collerez deux f une conc 
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muMPT» ir TMs I9 &nifes ir plut liS&Miefli^ 
fMWOspounes. 

Tnurtu it $QUt€$ farttsi Jk confuurn poitr Thivu^ 

' Voaspfeandeielleconâiiire^e^aiHfagefes 
I propc» ( €B (cf a 1» confiture que i^oat ttàploye*" 
lez qui «binnesi k 110m à b toarte K &ic marai«<^ 
kde <hibncois , coiifimie de €éfi(e , cooficare àm 
wtjas^, sufaBeUcike de fiomiiie , du. 

Y^usfseméi» de la ^e feuilktée» coœii» 
Ueflbdicd«dcffuii/T«a»cn meniez dans kfbnd 
d^lM tourtière ;< nKtter fiur la plie la confiture 
90e TOitsdeftiiiczpoark tourte » en y Ui^iie 
«o bord d'un pouce que i^pus mouillerez avec det 
plones^ifenipées dans de l^cau ^ vofua mettrez par 
defCis de i>etttes bandes, de pire anangies pat 
deffiii-y flttieottvdfa^tottieiaconfictt», itc £siem 
un bord de pâte i votre tourte ; £ûtes*U otûre aii 
Ibur i il ne Ëiut quMe keuce au plus pour la 
faiCoJi;., . 

. QuandelkChra cuîce,, vous mettrez par dc^ 
lus du fucre fia , 8ç fméisz la pçllc roajp pacf 
it0^ pour ta glacer. . 

t^w fifaii 4i{|l'deitcui^e|[^de la mêmtiàcQis 
^▼ec plu^euTH tcttes. de compotes qui ne tont 
pçint en eut de rêlèry ur j, paunru qu'elle^ nf 
Ipieut pas aigres > il ne fiudrait.pomt js4n (ervir s 
yous nvjSlez, tP.u$. ces reftes dç compotes enfcmblc 
comme une marmelade j^ & vou&cjpifei-vczdeiî 
)3l£mef^fQn dç$ cônâcures* 

DiM tourteê fiâtes mtc è&Utgtête* 

, . Ixs tourccs que Pou, fait avec de la gelée font 
(£^eiites » p^ce que la clul^ur Êi/ânt tondre ^ 
Uplée , les loMrte? auraient |ort %fmy^^Î¥fifk,% 
pour cvitcr cet inconvénient > 
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; Mettes ^ h ptte fimlfecér da« le; tmé àtc 
TOO» eomnèee > metfo^y un bofd de pice co»-i 

çon. . 

, QMsdYMro |iie Éftcvite , nstttB daiocre 

fin lîir le Wd « & la flatta, avec k pdle toage^^ / 
• Aii£-tèci|orla(aBae eft.icfiroicàr » 4:owvtres 
iratkfioiHlcielaamcirîtilqu^aa bord ». a wc 1» 
gcléc que vous avez envie d'y aoetcre ^Saatm 
txoid pour entremêcs. 

les gelêis dont voœ pocv c z v o us fei y k » fbotf 
De groftilles. QecQÎm^ .^ 

X>clrainboiiês. De cénfes; 

Depômœs. 

Qittmx fourrés. 

Prenez de la pî<e è fcnilletâge ^ fertnac don 
l^eaox êg^ox de k-grandear de votre plat d'e» 
treméts, A; de répaiKrur de deux écus chacun t 
vpu» mettez fur le premier dea confitmes , en 
laiÊnt tm doigt de bord que vous mousUeresi 
avec on doroir trempé dam Teau , mettex le ft^ 
cond gâteau for le premier , ft les eellez bien cn^ 
lèmbie avec les dojigta ei| les maniant tout an* 
tour , antès 1rs avoir on ptu façonnés , dorex4ei 
avec de rceiif batto , fcites*les cnire au four. 

Suand t^ft font cuits & fortanr du. four > pafif 
is un doroir trempé dans da beurre > & îet^ 
tez par-tout par defliis de la petite non^areiUe. 
< ^nt antre Jhis , pom-changcr , à la place lâè 
tjompareifie , vous y mettrez du fucre ân j ft 
U pelle rou|^ par dtflus pour ^acer* 

Tourtes dp e^njuurts pour fétJi 

Elles fe font avec les fraies nouveaux l mtdttt 
«lue k natuxe nous ks produit } hikqpn deka 
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ccnraitter fe' ir o u ?c D i ci->après dans lé mhi ^ 
lUMcc > ce feni Parade oc tompote qa'îl £icidfa 
Çmtc : la finie diffisence^ft :q«c ^oos feiez le 
6rop fltts court 8c plus fort. ^ . . 

r Sicc'iaat des intics i iieyan oa à fêlures j, 
roiisauiezfi>mdelesôocr* - . . 

* Vos oo9ipâces étant froides , vous les fkçontie- 
ses 8c (èrvuei dans le même goût qae celles 
*hiTer. . . 

î U I mUQ 

CHAPITRE X-V. • 

^ Des ragoûts. « -* 

Ragoût de frujBies. . . ' ^ 

El^z de moyennes truffes 8c Us coapez en 



p 



tranches , mettez-les dane une cafferdic z^eà 
tin petit morceau de bon beurre » un bouquet de 
periu , ciboule , une demi - goufiè d'ail , deux 
çlous de girofle , pa(Ièz-les fîir le fm 8c y mettes 
une pincée de farine ^ mouillez avec un yerte dc 
lK>u4lon & autant de vin blanc , faites cuire k 
petit feu pendant une demi -heure , èégrâiHcz êç 
y ajputez un peu de coulis , fel , gros poivre. 

JRagoài àt movfferons , champignons fr moriHe$é 

*■ ■ . ' .- > 

Mettez de mouflèrons dan$ une caflcrole avec 
im Q^orceau 'de beurre , un bouquet de perfil » 
ciboule , pafTez-les fur le feu ; mettez-y ima piiv» 
cée de farine 8c mouillez avec un verre de bouil* 
Ion i un demi -verre de vin blanc , autant 'de 
jus \ foites cuire une bonnei Iieare « dégraîflêz ^ 
a^oucez-y un peu de couKs. , ù vous en aves >- 8c 
A.tou$ xx^çii ayez point ^ vous y mettrez un pe^ 
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Î>luS de farine ; en ks pallant , aflâifonnef de 
èl y gros poivre ; le ragoût de champignons Se 
de morille^ fê fait de même > à cette dilSFérence 
qu'il faut que les morilles foîent bien lavées 8c 
battues dans pluiîeurs eaux pour en faire fortir 
le fable. 

Ragoût d'écrêyijfes. 

Appès les avoir faîtes bouillir un moment dans 
Teail , vous épluchez les queues que vous mettes 
dans une caflèrolé avec un demi-veire de bon vin 
blanc , autant de bon bouillon ^ & un verre de 
bon coulis ; faices-les bouillir un quart-d'beurçj 
Se fervcz avec ce que vous voudrez ; fi vous vou- 
lez les fcrvir avec un coulis d'écreviflès } vous les 
ferez cuire avec un peu de bpuillon & vin blanj ; 
quand il n'y aura prefquc plus de (auce , vous les, 
mettrez dans un coulis aécrevifliès iàit; comme 
celui qui eft expliqué ci-devant ^ page 144. , 

Ragoût de pifiachts. ♦ 

. Ayez une demi<poignée de pift^éhes que ▼jpus^ 

Eettez un înftant à l'eaa bouillante pour en ôter 
peau, & les jettez à me^re dans Teau fraîche, j, 
mettez -les égouter , & enfùite tous les mettrez, 
dans une fàucê âitcf avec, de bon coulis. ' 

*i - ^ . -Rag9Ût de féi^t^fiérr^. ^ 

Prenez de la pajîe^pierrc con^te , il n'en hxki 
prendre que les feuilles que ' Vous f^tes blanr^ 
chir un itlbment à Peau Dduillame peur l^ur 
6c€r la 'force du vinaigre , vous les lâettez en-} 
fuite après qu'elles font prefTées pour en fkire 
fi>rûr réaù ^ dans une bonne fàuce faite d'an 
codislié. ; . i ^ > *^ 
,.*: .... :• .....;.;.. ..,.. . i 
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^i4 LA CUiSINt&ltE 

Magvét defoie'gtas. 

Otez l'amer 4es foies & les laiflez enriers , 
faites - les blanchir un inftant à l'eau, bouillante \ 
•s ks metees enÂiire dans une caÂTerole avec 
deux cuillerées ï ragoût de coulis , un- denH*^ 
verre de vin blanc , autant de bon bouillon , 
un bouquet de pcrfil , ciboule , une demi- 
goulTe d'ail , /il , gros poivre , feîces-Ies bouil- 
lif une demi- heure , ayez (bin d^ bien dégraii^ 
fer. Servez avec telle viande que vous voudrez , 
te feul pour entremets. 

MmgQài de choux^ 

Vzitt% bouillir dans l'eau pendant un^ detnî- 
heure la moitié d'un moyen chou , retirez - \t 
i Peau iraicfae » preflèz-lc bien & otcz le tro- 
gnon , hachez un peu le chou ic le mettez 
dans une caflèrolc avec un morceau de bon 
beurre » paÛèz-le fur le &u , mccfiez-y unb bonne 

Stncée de £urine ». mouillez avec, du beuillpq Se 
tt îùsfvfquli ce miHl y eh air aflèz pour d6n« 
lier une covleur dorée i votre' ragoût ; fàiirs 
bouillir âf Mtit feu fulqu'à ce que le chou {oit 
cuit ir réautt S courte lauee > afifaironnez de 
^1 > gros* poivre » un peu tte mufcade râpée ; 
lèrvez deflou^ la v$Hi4e que vous jugerez 4 
||rQpos«, ,. 

' ItùgbÊi it fàttéi 

: MeitM^aM um caOèr^k de l^oièille , laitir i 
osfettil , pcsfil t ciboule , pourpier » le tioui bien 
Vm^ > haché & lûeo prcHé ^ avec un bon mor^ 
9ci»U;de beurre ^ paâiez-les fiai un boi| (eu {uf^iiri 
Ge qu'il n'y ait plus d'eau \ mettez* y u|ie bcttHQ 
pincée de &rinei mouillez ayec du lus & du coa- 
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lis y fely gros poivre , faites cuire te ftrvez & 
ccnirte fauce ^ fi c'eft en maimre , aprds avois mis 
de la farine , mouillez avec du bouillon maigre s 
fûtes bouillir îuiqu'à ce que les herbes foiem cui« 
^ tes & qu'il ne refte plus de (àuce ; mettez-y -une 
' / liaifon de trois jaunes d'cÉufs délayés avec de là 
crème ou du lait 3 Ëtites lier fur le fèu ians 
bouillir. 

Ragoût de taitànees* 

Faites blanchir un moment à Ueau bouillantf 
<leux laitances de carpes , ôc les mettez dans une; 
caflèrole avec deux cuillerées de coulis > un de* 
mi* verre de vin blanc j autant de bon bouillon « 
on bouquet de perfil , ciboule , une demi-^ou^ 
d'ail ; nites bouillir un quart-d'heure , aflaifon* 
nez ae fel , gros poivre } en maigre ; mettes 

} dan9 une cauerole oignons «n tranches » uni; 

[> tacine , un panais coupé en zeftes , un. bouquel;. 

[ de perfiL , ciboule , une pointe d'ail , deux cloua 
de^irofie , une demi-féuiUe de laurier , divm ^ 
^imc , un m^ceau de beuiyre » Daflèz-îes (ur le» 
leu». & y mettez une pincée de Urine » mouilkK 
a:yec un vcxxe de vin blanc , autant de bouilloi» 
siaakré , (âftes bouillir & réduire à moitié^ paC* 
fez la fauce ait tamis > mettez-y les taitances pou( 
les f«ire bouillir un quart-d'heure , 6c avant que 

'• de fervir , une Kaïfeir de trois ^atines d'œué dé« 
Ijqrés avec de la crème ou du lait , (cl , gfot ^ 
poivre ; faite; lier fur le &u (ans bouillu; 

BagoÊt mHi. 

Mettez dafts une cadeiole des chamfiigQonà 
^ coupés en quaue , ^s foies gras » àem ou traî$r 
c^ls d'artichauz cuits ^^ixioîiie dans tfeau ic cou^, 
pés^par morceaux , un bau^ucc de perfil » d« 
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ouïe 5^ une àewi-g^vktk d'ail , un peu de beur- 
re j pa(Ièz le coût fur le feu » meccez-y une pin- 
çée de faiine , mouillez avec un demi-verre de 
yin blanc , un peu de coulis &: du bouillon > ki- 
ces cuire une demi-heure , dégrailTez , aflài/ôn^ i 
yez de fèl , gros poivre. Si vous avez de petits i 
œu& j vous les faites bouillir un. inftant dans 
i eau , ôcez-en la petite peau & les mettez dans 
le ragoût \ faites «faire un bouillon , G. vous 
»*en avez point de naturel & que vous pn vouliez 
laîre qui en approche , prenez deux jaunes d'œuft 
durs que vous pilez & y menez avec un Jaune 
d'œufcTud, une idée de fel fin, mettez -les 
iur une table farinée > roulez-les comme une pe-* 
tîte (auci(ïê,& les coupez en petits morceaux d'é- 
gale grandeur ^ roulez chaque morceau da^ vos 
mains avec un peu de farine pour les arron- 
éir'p ic les mettez i mefure fur un plat fkrinéîlorf- 

au'ils feront tous faits » mettez-les un moixiem 
ans de Tcau bouillante ; après qu'ils auront hit 
deux bouillons p retirez-les à Teau fraîche » fiu« 
ies-lesi/écoutèr avant que de les mettre daas le 
iagoât ; U vous voulez mettre ee ragoût au bUné, 
vous n'y niettez point de coulis » avant^ que de 
&rvir , vous y mettrez une Haifon de trois jannes 
A'œufs avec de la crème. 

.: ^ Ragoût de moules, 

"' Elles s'accommodent en maigre » comme il 
eft expliqué ci- devant , page 144. En gras y 
niettez dans une * caflèrole «quelques champi- 
ffn«ns ^ un bouquet dc^ perfil , ciboule , upe 
gouflc d^ail , dcui clous de girofle ^ un petit 
«lorceau de beurre , un oignon en tranchet' 
aycc UM raciâe^ pàllez*les^fizr le ku juiqù'i 



;- * i 



dby Google 



B OUU G E OISE. iif 

ce qtt*fls roîent coioi:cs''Vnicctcz-y. tfnô f^inééié 

de fiirinc , mouillez avec an'vcrrc de vin blanc j 

4e Teau des mottle^ ^^ 4a' fus , -farces i>àuilfi# 

une bonne demi-heure , dégraiflèz , aîoutez-y un 

[ Pl^u de coulis y Ci vous n'en ayez point > il faut 

^ un peu plus de farine' & du jus ; faites réduKre 

«.u point d'ufie (àuce 3 pa(&z-là àù ^amii > me^ 

f cz-y les moafi^ft fans co(}uilles , après q^c vîdu* 

les aurez faites ouvrir fur le feu ■, un peu d< 

gros poivre & du fel ii l^eau des moates n'ai 

point àflcz falé la fau<3e. ' |. 

Ragoût de montons de cardons^ ^ 

Faîtes -les cuire comme les cardons d'Efpa-î^ 
gpc qui font expliqués ci- devant , page Z77 , 
oc les fcrvcz de-même. ■ ^ .'>. 

Ragoût d'olives. 

Prenez un demi - fetîer d'olives , que vous 
coupez chacune en. tournant autour du ooyati^ 
de feçon que toute la chair (c tienne cnfem- 
bic fans être féparée , mettez -les à mefure 
dans Tèau > vous les ferez bien égootcr pour 
les mettre en(uite dans une bonne fauce d^uil 
coulis de veau afTaifonné de bon goût. ' ^ • 

Ragoût en falpicon. 

' Mettez dans une calTeroIIe un ris de veau 
blanchi y deux culs d^artichaux auflfi blanchis l 
des champignons' , le tout coupé en des , avec 
4in bouquet de perAl^ ciboule , une demi- 

Îoufte d^l 9 un clou de girofle , une demi*» 
, :uiUe de laurier , un peu de bafilic , un morf 
;ceaa de beurre i patlèz-les fur le feu & y mec* 
va une boonc pincée de kxlnc I ;^ttUiez aye$ 
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du jus ; Tin blai»c ^ l;n pett 4e boiflHoor^^ (à^ 
gros poivre ; fiûcesciure Se réduire à courte iaor 
^ i àégtail^ avapt «que d^ (^rvir. 

Ragoût de marrons» 

Ocei^ la première peau .^à un deiDÎ^cens- <lé- 
s^arroni .i meccez-lei dans une poële pcroée 
pour fes remuer, iur le ien tufqu'à.ce que y oui 
puifliez onsr.Ia féconde ; -eiifiiice. vous les oieti 
irez dans une csiSkrolç 4veç un. verre de vin 
blanc , deux cuillerées de ^coulis , un peu . d^ 
bouillon ; du (èl , faîtes cuire & rédidre â 
courte fauce ; ayez aùcndon quils fbient bien 
cuits de entiers* 



cn^ 



DIF|'ÊRE^r^ES' sauges bourgeoises. 

Sauce au mouton. 
[Ettez dans one affètole de i'échalete ha- 



M^ 



Lchée, très -peu d'ail, écrafcz Tail, Té- 
çhalote eroèmble ^ & y mettez une cuillerée 
de bouillon pour les délayer ; vous y ajoute- 
rez enfuite deux cuillerées de coulis , du £d 
te poivre ^ faites faire un bouillon à ceue fauce; 
psiUèz^la au tamis dans une autre ca({èrole ; 
avant que de la&rvir , vous la^ fcre:? cbauâcf un 
snoment. 

Sauce mHie*^ 

" Prenez perfil , ciboule > champignons , une 

Î)etite pointe d'ail » le tout bien -haché, piJ& 
êz'les fur le feu , avec un peu de beurre^ 
zhettez-y une pincée dc^fàiiAe » & iBOuâliffidc 
]h»i bosSbiu 
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Quaad t^ocre. fauce eft cuite ytéàmt imin^é^: 
mettez*; deux cornichons hsicbés , une ImG^ 
de trois jaunes d'œu/^ déUjés avec du bouillon , 
faites lier vo^re Ciuçe & l'a^^ifonaez de boa? 
goût , Tervez-vous-en pour ce que vovis jugeres: 
à propos. 

. , Sauce appéiijfante. , , 

P«ene2 de topces fortes de petites h«rbcs 3r 
fourniture de Alade ; de chacurïb ^fuitatit' fa 
force i après Us avoirépluchées & lavées , mst^ 
tez avec trois échalotes » faites bouillir le tditC 
un petit moment dans un poêlon , & le reti- 
rez â l'eau fraîche ; après l'avoir preffé , il faut 
le piler bien fin dans un mortier , v^us lé met- 
tez enfuite dans une cafferole avec une cuille* 
rée de bouillon , Se deux cuillerées de coulis , 
délayez le tout & pallèz au tamis dans une autfe 
caflerole , vous y mettez du fel , gros poivre , un 
peu de beurre , Se une cuillerée de moutarde > 
iidtes lier la fauce fans qu'elle bouille. 

Sauce au blanc , ea gras & en maigre» 

Mettez dans une caflerole , fi c'eft en gras , 
du bouillon gras, & en maigre du bouillon 
maigre , une bonne mie de pain , un bouquet 
garni de perfil , ciboule , ail , échalote , thym , 
laurier s baiîlic > clous de girofle , un peu de 
mufcade > quelque champignons entiers > ua 
verre de vin blanc , (èl , poivre / faites bouillir 
le tout enfemble , & le faites réduire à moitié ^ 
youspaflèz enfuite cette fauce à l'étamine ^ poua 
pour en tirer un petit coulis. ' 

Quand vous êtes prêt à vous en fèrvir , voua 
y metcez une liaifon de ttois jaunes d'oeui^ 
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avec de la crème , faices-ia lier fur le feu > & 

foycz Attentif à ne h point laiftèr toorner. 

Vous pouvez voas.(èrvir de cette fauce pour "^ 
toutes les viandes & poiflfons que vous v^iûlrcz 
mètre au blanc. . 

Sauce au verjus. 

Mettez dans une caflerole deux cuillerées de 
ttfjus ^ autant de coulis , fel » grps poivre , de 
réchalote Cachée très^fin AJgLùe cerre iauce foit 
fan claire » faires-la chauffer 2c. vous en Ccijcz 
pour des grillades. 

Sauce Provençale» 

Mettez dai;s une caflèrole deux vcUtUerees 
d^'huile fine , de l'échalote & champignons ha- 
chés , deux gou^s d'ail entières , Dadez le tout 
iiir le feu , mettez -y une pincée de farine, & 
mouillez^ enfuite avec du bouillon Se un veire i 
de vin blunc , fel ^ gros poivre , un bouquet I 
de per(il , ciboule ; faites bouillir cette fauce i 
petit feu pendant une demi-heure , dégraiilèz-ia , 
Se ne laiflez d'hutle que ce qu'il feur pour qu'elle 
foit perlée & légère > ôtéz le bouquet & le$ deux 
gouilcs d'ail , (eryez avec ce' que rvous îagerez, à 
propos. 

Sauce robert hourgeqife. 

Mettez dans une caflèrolc un peu de beurre 
avec une cuiUer à bouche de hirine ; faites 
foufïîr votre Êiriue à petit feu ; quand elle çft 
de belle couleur , mette^-y tiroîs gros oignons 
hachés très-fin & du beurre fuffifamment pour 
fcire cuire Toignon , mouillez enfuite avec du* 
feouillon y dégraiflèz la fauce Se la laiflcz bouU.* 
^ «ne demi -heure 5 quand vous êtes prêt à fcr^ 

vir, 
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v]f t mette?s-y fel , gros poivre , filet de-vînaîgre , 
& de moutarde: vous vous Ccrviiczàc cctrô ïaucc 
' pour le jporc-frais & dindon. 

Sauce à la crème. 

t Mettes; dans une caflerole un peu de beurre ^ 
perfil , ciboule , échalote , le touf haché , une' 
gôufe- d'^il cbtîàre-, pafllz lé~ tout fur le feu y 
, mettez-y une bonne jrincée^ de farine , mouillez; 
i aycc de U cnemi: pu du lut /.faites bouillir i^n 
I qÀ^art-d h :fure , paflez U faucw au tamis daas unfri 
aiitrc caflirole; quand vous êtes prêt à (ervir , 
mettez-y un peu de bon beurre avec une pi|i-,' 
Cfe de p^rjîl , blanchi ^ Jiaché très-firi /fil >* 
J Bfos poivre , faites lier la faucc pour toutes fdr-^ 
^ tes d'encrées au blanc. ' * 

•lî Saucé à ta marquife & piquante. • : . ï 

■im .■ ■ ' . ' . -•■ ' 

jj^ Mettez dans une caflerole deux bonnes pincées' 
1^ de chapelures de pain bien fines , gros cominé*^ * 
(jÉ *P P^^^^ ^^^ ^^ b^w beurre ,. plein une' cuiller à 
L. bouche' d'^huile fine , de réchalotè hachée , fel \ 
d gros jfoivre , du verjus (uffifininicnt pour 'écUîr^ 
5ï cir la fauce 5 fëitcs-la chaufiTcr pour la faire lier 
^i in la remuam avec une cuiller. ^ • :- %! 

.' Cette fauce peut fervir en gras & en maigre àî 
toutes^ fortes de viande ^ qtti ont beioin d'uâd' 
feucc piquante. . i ; î 

^- Sauce au petit maître , quifert pour tùûtes fortes- 
1"^ - de vûlailie ou gibier. - -' 

î . Mettez dans uiîe cafllrolc un verre de/tîn^ 

^'î^ ^anc > la moitié d'un citron coupé en tianqh^s '^^ 

^^Ij im peu de chapelure de pain très-fine ," êkM cuil-j 

''^^ lerées à bouche de bonne huile , un bpûqurt He' 

\ pwû , ciboule , deux goufifcs d'ail, un bai d^cf- 

vil n j ^ 
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ii^ , l'A difisiii'iàKE 
tragon > clièux clous de girofle , un peu de t>otf 
bouillon , fêl , gros poivre ; faites bouillir le tout 
cnfemble à ciès-pecic feu pendant un quart-d'heu- 
te , dégrai({èz enfuite Se pafllèz vorre fauce au ca- 
ssis : TOUS vous (èrvirez de cette fauce pour ce 
^e vous voudrez , foit volaille ou gibier* 

Sauct bbchïqut* ^r peut Jervir ât faute verte & 
« fixante» 

* Mfcttez dans une caflcrôle une cuillerée d'àoiTc 
fme , demi-fetier de bon bouillon y une chopîne* 
db vin blanc , faites bouillir le tout cnfemble Si^ 
réduire à plus de moitié , mettez-y enftxitede \é^ 
chalote , du crefTon à la noix ^ de TeAragon > du* 
cerfeuil , perfil ^ ciboule > un peu d'ail , le tmit 
haché très-fin , fel , gros poivre , faites bouillir'' 
le tout enfemble un' inftant » & ièrvez , fi vous 
avez un peu de coulis à mettre dans la fauce ^.ellè 
ifen fera que mieux. 

Cette fâuce peut vous /crvîr pour une fàiicc^ 
V^fte piquante à reUe viande que vous jugerez à' 
^opoi. 

Sauce à là tà^igoté. 

Mettez dans une caflerole un verte d'excclfenfe 
U>uillo£r, une demi cuillerée à café de vinaigre , 
iel' , gros poivre ^ ^os comme une noix de bom 
beurre manié de farine , avec deux pincées de 
fourniture de falade ^ comme un peu d'efira* 
gon , civet , cerfeuil ^ pimprenelle > crefTon t 
la noix ^ imites bouillir cette fourniture un ;nio« 
ment dans l^^au ^ prefTez-la bien fié k hacnei( 
très- fin , mettez -la dààs la fiUice &' k faitei 
, Kcr fur le feu pour la fervir fur ce que ifcruî 
voudrez : fi vous mettez la fourniture fàHS la £dt<f 
blanchir ^ il en faut là meitié moii^» " i 
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Sbuc» i VEjpagnote. 

*^ERe fe fôc en mectatit du coulis aîns une 
eafferole avec un bon verte de vin Manc , au-* 
iailt de bon bouillon , un bouquet de perfil \ 
ciboule , deur goudès d'ail , deux clous de gi-^ 
rofle , une demi-fluille de laurier , 'une pincée 
de coriandre , deux cuillerées' d^huile > un oi« 
gnon en tranches » une racine âe la moitié d'u4 

fanais , faites -la bouillir près de deux heures 
très-petit flir; tntûice vous la dégraiflèz pout 
la paiTer au tamis ^ aflaifonnez avec un peu dé 
fèl ^ groc-ppi^o; vous- vous en i6J»^ire« à ce 
que vous voudrez. 

iauoe i kkjultane. ^ y 

' Mettez dan^ une ca(iêroIe une chopine de 
bouillon avec un verre de vin blanc , deux 
tranches de citron la ipeau orée , deux clous de 
giK)fle, nue goulfe d'ail > une demi-feuille de 
laurier , per/il , ciboule > un oignon & une ra^ 
cine ; faites bouillir une heure & demie à petit 
&w Sl ifétàwxm au* point d'une fkuce y pafïèz^k tu 
tanus 9 enfiike vous y meftez un peu de Tel , g|ros 
)ioivre , un j^une d'oenif d^w bacbé ^ une pincent 
lie per/il Uiochi» haohé très-fin» 

^ Skùcei fAlhmende. \ 

Mettez dans un caflèrole on peu de coulis 
avec autant de bouillon , une pincée de perHl 
Slanchi , hacKé , deux foies de volailles ^ cuits » 
un anchois & des câpres , le tout haché très^ 
€n , gttfs: comme la moitié d^un* ccuP de bon 
t)cuire , fet , gtos poivie , faites lier la faucc fur 
ie fl:u , & VOU& en ferv^z à ce que vou9 ja« 
gprez à' propos; Qa 
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Satite à JCAnglcifcm . 

«...Hacliez deux îaunts d'oeufs diurs^tnmc^* 
en la moitié dans une callcf oie avec un an^ 
chois & des câpres hachés , un verre de boi» 
|>.ouiilon » peu de Tel , gros poivre , gros comr 
ne la moitié d'un œuf de l>eurre manié d'une 
pincée de farine y faites lier la (àuce.fur le feu ^ 
orcIIcz*la fur ce que vous voudrez & jercçres 
liu la viande le rcftant du jauncf d'œuf haché. 
Cette fâuce tfl pour mafquer des entiécs qui 
aaanqueni de boime minr. . ^ 

^auce Hanche mix caprts & anchoit. 

Mettez dans une cafTcrole gros comtne uh 
çeuf de bon beurre que vous mêlez avec une 

K'ncée dc'faiine; délayez avec un verre de, l?NÇi|iiU 
n > un anchois haché, câpres fines entières » fel 4 
pps poivre , deux ciboules entières , faiies liée 
fa fauce fur le feu » otez les ciboules avant ^uç 
ide(èrvir« 

Sauce iaurgeoife. 

Faites bouillir à petit feu pendant une drim* j 
keure , un verre de vin blanc avec autant de 
|us y deux bonnes pincées de mie de pain^très^ 
£ne , gros comme une noix de beurre, deuJ 
échalotes , perÇl , ciboule > lel , gros poivre ieO' 
Arvant yn hlec de verjus. 

Sauce i la carpt. 
[ Elle (e fait en mettant dans le Ibnd d'une 
jcaflferole un peu de lard avec quelques tranchef 
de. veau & trois ou quatr<; tronçons de carpes » 
4m oignon , deux échalotes , une racine ^ imites 
iu^^r fur un petit feu |çend^nt une démi-heurçi 
quand elle, fera un peu attachée i k càSCcj^Qlcj 
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4BOUtUe2 arec un verre de vin blanc , deux bon^ 
jies cuillerées de couUs , autant de bouillon , fai^ 
-les bouillir & réduire à petit' feu aii^ point d*^nC 
^Mce » dégraiflcz. & pafièz au tatois , afTaifonae? 
4e fel & gros. poivre. ^ 

Éauct italienne en 'gras & en' maigre. 

Mettez dans^une caCerole dcu? bonnes cuille- 
rées d'huile fine , des champignons haches , ayec 
itn bouquet de pcrfil , ciboule , une demi-fcuîlle 
iîe laurier , une gouffe d'ail , deux clous de gî2 
rofle , parfez le tout fur le feu & y mettez une 
pincée de farine , mouillez avec du vin blanc ^ 
autant de bon bouillon ;& un peu de coulis , fel , 
gros jiaivre , faites bouillir une demi-heure , dé- 
^raiflez, ôtez le bodquet & fervez ; fi c'eft ert 
maigre , voas y mettez du bouillon maigre ; & à 
la place du coulis ; vous y moeuex^ un peu plus 
de farin<^* & deux ou tcois cuillerée^ de jus d'pi* 
■giions.' •'•.'*/'.■ \ ■ "'■ 

Sauce dut petits aufs. 

. ^ettez dans une:jCa(Ç^rdie un verre de bon 
Douillon , avec un filet de vinaigre , fel , groi 
poivre , trois jaunes d^œufs du|s hachés , grotf 
comme la moitié d'un œuf de bon beurre ma- 
^ à'wàt petite pincée de farin« ; faites lier fiir 
lip &u &: vcm$. etïtervez à ce que vous voudrez*, t , 

Sauce piquante. ' ' '' \ 

. Mettez dans une caflerole un morceau de* 
beurre avec deux gros oignons en tranches ,. 
une carotte , un panais , uri peu de thym , iaur 
riêr /bafiiic deux. clous de girofle, deux écha* 
totes v'Uijc goufle d'ail , perfil,, ciboule , paf&z: 
ielCQuiL' eofemble.rur le teu. .iuiqui'à cp que.ceU^ 
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f§ê LA CUISINIÈRE 

foJt 'bien coloré , enfuke vous y mettrez on^ 
èonne pinc^ de Ârinc ; mouiilez avec du bouîlb- 
ion & une cuillerée k bouche de vjmigîré ^ £ii^ 
les bouillk à it^s-petit feu y dégraiilc?^ & paflèc 
au tamis 9 afiàifoxinez de Csl , gros pome.SeK 
vez-vous de. cette- favcç ppur tout ce 4wi ai>efoin 
d'être relevé. - 

faites bouUIir un dcmî^fctiiçr'de vin hUnc 
avec autant de bouillon ; .qu^.nd il fera réduit 
à moîiié , vous y met irez une éçhnlote , un peu 
d'ail t upe pincée de fQwrniturje de (als^e > le tout 
haché très fin ; ^tes bouillir un roeQ>ent , & 
y mettrez enfuite gro5 .comme pne noix de beurre 
IBanîé d'une «petite 4>iucee de rfarijinp « JTél.» ^xja$ 
jpoivjcei Êiices,iiorf^rîle«fe», 

Pilez trcs-fin une borihe pincée dé tbuiiûnili: 
de falade av« t^ije dexçi-^Piiflfc d^ail ^ deut 
échalotes , délayez* V'*'^ tout avec un peu de 
asDucarde > de Hhalk: ',' an £kt 4e nmi^ée . 
fci>.gros foism* ' ' 

'\gauce fi^rd mn^*, / .' 

:: £Me & iâk en «letianc '4ati$ une^atodlelNiF 
moccxau^e beurre ^vec quelqudS^chiMiipîgnoiis ,>• 
un oignon , une çarotce ^ un panais , une demi« 

Îjouffe d'ail , petiîîl , ciboiîle ; ' paflTez le tout fur 
e'fcu , & y mettez une pincée de Atîne ', modil- 
Içz aArec un grand verre de bouillon, & autant 
de vin blanc ; faites bouillir une heure , dégraii^ 
ùz & paÛcz au camîs > Faipcs bouillir un demi*' 
Éîtier 4e lait avec gros comme la moitié d'un «uf 
4(S iSiie de paiii î iqr%ae k pAÎn auia bo coiic le 
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lait , pâflèz-ic dans un tamis j(^n le preffiint for^c 
iiavec une cailler 6t le mettez enfuiie daos wt;^ 
faucc^j arec fèi & gros poivxe. 

jiuire fiance â la Fxox^f aie. 

>Hach£z du perfil , ciboule , 4ine ^uflè d'^il » 
.des champignons , mettez le tout dans nqe 
jcaflèrolc avec un peu d'huile pour le paflcr fur 
Je feu , mouillez avec un demi-fetier de vin blanc , 
un peu de bouillon , fel , gros poivre , Eûtes ré- 
duire au point d'une fauce \ dégrailTez avant que 
defervix. 

' Sauae aujiisadtotmnft. 

Mettez dans une caflcrole un demi -verre de 
jbon bouillon avec autant de jus , quelques zeftes 
de pelure d^orang^ aigre , gros comme la moitié 
4'im<)eufde bon beurre manié avec unc^ petite 
mncée de farine , (cl , gros poivre , faites liei: 
Jur lerfcu & y jprcflez enfui» le jus d'mic orange 

\ Sauce. aux xaprts&jificiois. 

dettes; dans une caâèr&le <un iiM»reeao de bon 
hmàPÊt que^yous dék^ee avec une bonne pincée 
de farine « une -.anchois haché , ièl , gros 
]K>ivre ^ câpres fines entières 3 deux ciboules 
eiii?ières , mouitlez peu i iptvi -avec Ai fus ^ùC- 
qufl ce. qu'il ^y en ait aflcz pour donner une cou- 
leur rottffè î votre feocç ^ -fiitcs lier 'fa ïàucé fur le 
feu : fi la (àuce.cft trop épaiiTe^voiis j mettrez nu 
ptu ,dc J>o»iilojî , '.Qtez les ciboules avanj: 911c je|p 
fcrvjr. 

^auae à la racamhk* 

Mettez dans une caflocale lui àtvsâmttrc Se 
Vin 4daiic »4Mttam 4e hmMofk ^ «deux ou «««s 

. Q 4 
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)<{S . LA CUISINIÈRE ,. 
cuillerées de coulis , fcl , gros poivre , faites 
^botâllir un quart - d'heure , & y mettez cinq ou 
£x rocamboles écrafées avant que de fervir. 

Aiuce à ia rfmoladc. - 
' • ' • ♦ • • '. _ . 

' Metrei dans une cafllrolè ^une échalote , ^trCil^ 
c&oxAo , une pointe d'ail , un anchois & des ca- 

Ijres , le tout haché très-fin , fel , gros poivre, àér 
ayés avec \xiï peu de moutarde , de Thûile Se du 
'vinaigre. 

Sauce à la poivrade. 

Mettez dans une caflèrole gros comme la moi- 
tié jd!un œuf de beurre , avec deux ou trois, oi- 
gnons en franches \ carottes & panais coupés en 
zcftcs 3 une gouflè d'ail , deux échalotes , deux 
clous de girofle j une feuille ye 1. uricr , thym \ 
/bafilic; paflcz le tout fur le fcU juiqu'à Ce qu'il 
'commence à fe colorer , inettez-y une bonne pin- 
""cée de 'farine', TrlôuilFez a^^ee un -verre de vin 
rouge , uu verre dVau , une cuillecçe de Vinaii 
gre ; faites bouillir une demi-liture , 'dégraiflca: , 
rpaflez au tamis , mtttez-y du fci ; gros poî- 
.yte. Servez-vous-en pour tout ce qui a belbid 
,d'étre fielcvé, > 

Igy^tei I m ■■■ ■ ■■ âttO^ l i i ' iéfeyg: 

Façon défaire du vinaigre rouge , bUnc & rojau 

Suivant la quantité de vinaigre que vous vou^^ 
Lz faire , vous prenez un vai(ÏI*au plus ou 
moins grand ; j)our en faire- vingt pintes , preneïi 
un baril de cette grandeur ; qui foit neuf , s'il 
cft de vieux bois > il faut le faire dolef en dedataSj 
eiiiiuce vous prenez .une piti;e du pliisTo4:c vinaiy 
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tfte que Voiis fiiies bbtiillîr , ôc k melt« tout* 
bouillant dans le baril que vdus bbuch^cz bica* 
avec le bondoh , & le roulez en Tagicaiit jusqu'à: 
<fc qu'il foit tout-à-fàic ftoid j fix heures apréi* 
Vous ôcez ce vinaigre , & mettez ce baril en pkce* 
dans uii endroit chaude après l'avoir bondonné» 
faites un trou dans le haut du baril au dcifus dtt 
j€ble \ àflez grand pour' mettre un grand entons 
âotr j Hikcs-y entrer par l'entonnoir dçux pintes^ 
de bon vinaigre j huit jours après ajoutez y une 
pinte de vin propre à faire du vinaigre ; de huic 
jours en hait jours vous y ajouterez une pinte do 
▼in jurqu'à ce que le. baril foit à moitié pleii^ j 
alors vou^ en pouvez mettre davantage , il fa^i; 
faire attention. que l^ vinaigre Çoit toujours^ de la 
çiême JForce que le premier que vous y avez ous , 
parce que s'il étoit plus fbible , rauamentatiQit 
que vous feriez n'auroit pas la mâme force : votr^ 
baril étant plein & le vinaigre dans fabopté^ vou9 
eti retirez les deux tiers que vous mettrez dans uù 
autre vaidèau; enfuite vous remettrezdu vin peu à 
peu dans le baril , comme il eft dit ci-detTus i pat 
ce moyen vous avez toujours du vinaigre. 

Le vin le plus propre à faire ^\i vinaigre <ft 
celui que Ton tire auprès de lie , celui qui e^ 
pouffé & aigri ians avoir de fleurs , torique Iç 
vinaigre n'a point afiez de couleutjvous y mctcres 
du jus de mûres (auvages bien mûres. 

Le vinaigre blanc fe fait avec le rouge ; pour le 
faire vous mettez dix pintes de vinaigre fur le 
feu , Se les faites bouillir jufqu'à ce qu'il foit ré.» 
4uit à huit ; cnfuitc you3 le fciçcs diftillcr d n$ 
nu alambic , vous en mettrez plus ou moins» fui^ 
yanc la quantité que vous en voulez faire* 

Four faire du vinaigre ro(at-^ faites (echer 
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St» LA CtTïS-HîIÈ*«- 

deux jours a^ii foUU une once 4f toCqfi mvtGft^es i 
que TOUS nocurez dai)$ nne pinte 4i: vk^^gi^.; 
mettez le$ rofes & le vii^gre iiu ÇfA^ jf^nM^f 
quinie )ours dam une bqMCciUe j>iea bov^4<^ «v 
celui d'eftragon > de.fvMresm , d'çeiil^ , £è4icj<^ 
spé^se ', celui de flcMi? d'orï^îgçs^ Upp i|^ J|^v 
fi;uille Çs^n^htt ^hce 4 çejl^i.à l'^l , ilrf:#c ^u^ 
irc pinieç de viï^gçe bl^nc ppur u|^ iStf^ d'^ »r 
4oy;(e clous de gi^ô&>^^»e^l3^^^^fej^ 

Prencs dant le|>nnceiB\s ^ yers le moijB de y^m.p^ 
foutes forces de petites herbes , comme creiïbn , 
«ftragon , pîmpreneile , cerfeuil. 

Faites fcchcr très petites heri)c;;5 au fbleîl. 

Quand elles font £édies , vops \cs .fnettez dan^ 
«ne crucfie d'environ nx pîmes ^ avec dix gôuflèl 
d'ail , autant d'éclyilotc> , :fix pignons , une poi- 
gnée de graine de moutarde , vingt clous de gi- 
K>fle , un demi-gros de tnacî? , un gros de poi- 
wre k)i^ > un ci^oii coupé en tr Andt^es avec fbn 
4c<)ice« 

' Emplfflèz la crache de vînrigrc , après Faroîr 
fcîcn bouchée , vous î'expoferez pendaî\t dix joyrs 
à l^ardisur du lolcil, 

V^m le f>a(Ief ez afrr^ dan? une ekauflfe pour le 
niter au tlair , métrez -le dans des 'bouteilles que 
vous boucherez bien ^ & v.ous vous en fervirex 
«pris à te que vous jugerez à propos, 

Oeft ainfi que Je ^rai mon iuftrudion dç 
«DÎ6ne ^ pour pîiflcrà une qui fera encpre fort 
teéceflnire aux cmliniif es èc aux dames bourgeoi- 
4(ês qui le font un plaifir de faire des confitures , 
* des tatalSas de towes fortes : Von apprendra 
la-feç^tt 4e £mt 4es éo«poees de toute cipèce , 
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te comment Ton peut mettre à profit toutes for- 
tes de fruits que la 'providence nous fournit : 
eprès avoir expliqué k-feçon de fervir les bombes 
Cables «n toutes fortes de fruits , & desch^nge«> 
mens que l'on en peut faire en confitures féches » 
liquides ^ & liquecus , ^e finirai pour les perfbn* 
nes de provinces qui ne veulent dépcnftrr que 
fort peu en confitures , & feront charmées de 
|H-dfiter dans Phiver des fruits que la joatore # 
produits pendant If été. 



CHAPITRE XYL 

VcV Office. 

inrE cimimencerai t'ofice par la defcriptioâ clet 
Jr fruits connus pour les nitiUeurs , &c iuivxai 
Pordre que la nature prefcrit jpour .nous Ici 
fournir. 
' Elle commence (es bienfaits parles fruits rou« 

tes , ^qui (bm ks froifes de faidiii Se celles de 
_ ois , les ccrifcs précoce» , les ceriGr^s Jsiâtrves , 
' lés ccrîles de Montmofoficy , que l'on appçllc à 
' courtes queues , les ceriles tardives ( ix)ttS le no|a 
de ceri(ê« ) les bigarreaux >ies ^uigne^ Sc.\u gx'iai^ 
tes ytbnt comprifes; * r 

Nous av<)ns la groieille rouge, la Manche ^ 9a ^ 
petite grofeille xoi^gc d^ Noiii eJQ: la meilleure 
j)Our la gelée. 

Enfuitc viennent !« aWîcets , îl y en a de cr^s 
fortes ', fa voir , 4es Picots Mtifis ^ i'itbntot m^f- 
'^ué ^ Si l'4bttCM 9idkukc« 
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LA éOISlKÏÈItf 

Noms Je différentes for/es de prunes^ 

Nous avons, 

La mirabelle de deux Le damas blanc^ 
' forces , la groife & la 

petite. 
Le damas de plufîeurs 

efpèces. . 
Le dam^s violet. 



La prune 
Claude,^ ; : 

La prune rochecourbon. 

La prune impératrice. \. 

L^ prvmç 4c jpcrdrigon 
} vtôlct. .- ' 
*Lc perdrigon hâtif, 
*'Le perdrigon blanc. 

La piunt; inxpériale« 



Le damas noir. ( 

Le damas rouge. . ^ 
Le damas gris. ^ 

Le gros damas deTours0 
Le gros damas* d^ECpii^ 
- 'gnc. * ^ ' 

Les autres prutpes foM » ; 

de Reine La prune virginale vî(^ 

' : .: , : ictte. ._ ;* 

La prune fàince Cathè- 
' ime. 

La prune royale. , . -. 
La prune dauphîne.^ • 
La prtfne mignonc. ^ 
La prune maugeron. ; 
La prune de monfieur.' 



. • J^ùms de différentes fortes de péçhes. 

* • Comme la pêche cft -fupéricurç en bonté aux 
^ autres frdits , il eft auJB nécelTaire d'en connaîUe 
^-icS'dîfRrçntes efpèces; 

'- L'avant pêche Uanche , quoique petite , cft la 
t>ïus. recherchée , parce que c'cll celle qui paraît 

- k première : toutes les pcrfonncs qui veulent fer- 

- vir de k rtouvcamé en vcuknt avoir. 

. La péchc ^agdelcine ; , Là chancellerie. - 



rouge & blancKcf 
*La pèche de Troies ,.^ 

la double de Troks» 
L'alb^^Q, jaune. 



La pourprée. 
l«a. belle-garde. 
La pèche admirable." 
JU pèche d'isitMlilly, 
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La violette hââvé lie La nivette. 

Li» jpignçnc. ^ 

La pêchç de poc 
Le pavi rouge. 
Le pavi Magdclcîne* . 
La.pêçlic dlcalif* . J 

La poire de blanquette; Le petit mufcac ^ 

A U .re^né ou roufTckt La poire- Atis peau». 

. /J)rim. ta mirée njtifquéc. 

J^a ppire d'Qr^gç ,parce JLa cuiflTe naadame» 
qu'elfe a Ufi^ure d'u- 
ne orange. . ■ 

Le roqfTe^let àf Rheîms. 

La royal<j d'^ték. '.*.:.,.. i 

, Poirts bonnes à manger dans Vaùtcmnem ' 

te beurré' gris & fe bcur- 

ré rouge. '' 

,Lat>ei^tt>&tte Solde* : 
;Le xncllire Jean de deux 
; ibrtesi 

ia dorcq & la grife, , 
Le Martin fec, 
:La bergamote de deux 

fortes , la commune 
, &c créfaiine. 
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Lapêche pavkdinirable^ 
Le pavi Rambouillet. \ 
Le royal. J 

Le rjpuge de Pomponne^ 
La pêche brignon vicbt 
let. 



J 



Le bon chréiien4'À4 ^ 
l^ bçrgaoïoite d'iété* 
La iofk^îxxc de>J3ff«|fe» 



La daùplune bu frabcfijR^ 

^ane. 
Lc.fupré vecd,": C 
Le doyenné* -♦ 

lya béliflimed'autoatiei 
La verte longue. 
La verte & longue ScriP 

Te , ou verte longue 

panachée. 
Le btzy la motte. 



Le petit oingt. 

' Fcfires bonnes k manger dans thyver. 

\ La Lt>aî/è bonne. Le bonchrétien d'hiver» 

ILa marquifc. La. bergamotte d'hiver^ 

,te Saint-Gcrioaitu La beirgamotte de fojfi^ 
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11^ LA «.«««i^tffAKE 

IfidkiScne^ Lt mcrvdWc àfkiimàm 

Lc<MhB*r. . L'Angélique «ée «oc« 

Lcfatin. • ' dcaui. 

Le bczy de C kig t art t La vigoomlfe. 
if.MKÙx^ut' ^ Le Êanc-fé^ 

Le roii£ikc^Ai^oM* 

ta reinttie. ' lAf^sn9s»é^9i^, 

La reinette &«idie« > I^ MHAboiir &mc. 

La reinetceâ' An|g^o(«rffe. La cavilh de <kœc Ibr- 

La reincfie de Bretagne. «e^ , la fouge ic k 

Lé 0€m9$4e ttitnd^e ^ hlantjte. ^ 

là moHH fftkf^ de Le ftnouiU% 

La pomme d'or ou de Le coia:p<}Rdtt« . 
drapd'Aï»^; V; Xc-cha4g»cr^ 

J(2ff $£mi As tMcUlir les £piiu ^ i^icssnÊmsM U» 

Les firiiks d'hélé , «énc à nofa^ ^'^ pepïite, 
ne doivcinlt«H; cuçfllif <}«e ^#fnd ik faac 4atis 
àî«ir^titièFe oiH^ttrnëi & û vqus attende! qtf'ils 
le loicm ivof , ils devieiinenc eecoftoîs âc imi» 

.* AC^x -d autwHne <\mi fe CHMÎilefrt «rdinàîfefflefir 
dans le mois de fcpcçmbfe, d<5i^e«t être cucil» 
lis av««t qu'ils fekjK touc-à-faic d«m leur fltti- 
turicé. 

Ceux d'iûvçr doiyflU iStrc «ciicillk leng-tcms 

avanc leur maturicé. - . .^ 

^' . l^oiiur xxMMokre la niicurké des fr^iics d^l s U 

,(Ciu< U>s xke* doijiccfli^m veis la q»eae ♦ âc*peHir 

- peu ^w lioim &^kft 4ue le fruîc ^btife ii^m Ids^ 
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PQfiv: iî^wr : ^uu^ ts^v w >fiwç5 doivent ^ 
iaiçiUis, avec Ijéw^ iqu^H^ iil tCft .t^a^i^riçl 4p 

pour gîir.4f r. . -. 

pp«er dou^p/ïfiopc ^n$ «|e^ Ici;» ^0»^ JjM jw^i^e 

n acquièrent leur macuricé que dans ^md tel cite 
droit ; ârran|{ez tout votre fruit (ur des planches , 
les poires i^Us môtriHèes^Y'^ H|ttéiièi;eH'4iaut & Us 

Il pe feue ^iwt çbaure ,4p jp^Uç 4pfÏQiW k 
£aû( » P^ri;^ ,^W opû .tUf &Ct iquvciït^ù'àdiM^v 

lèppurdr. ^ ^. ^ > . T 

Lorfquc tous les truits ibnt rangés ^JpspJ;^ 

çlkfiS * jil lïvut fV4Hr ibîi^dc^.YÎfi^p:,/[ijuvieAt,pour 

^flui Rât<t]:aiU aufli l^oc î^ JW .cç.nw^ii»i»U^A^ . 
conlef yerez lohg*teais« ^ • 

Cammtiu cf4igififx.4êLji»^^Jfpu^ toutes for-^ 

tts^ de cop^ures.] 

'Il faut p(cejDdi;p le . blai^c à'm .ai^ » je hms^ 
gL^c la maip iS^ de Uqto.^^CiÛv'anj: qe que voiy 
voulez «)etae die &ia« > &ii;p$rjk hp^Ur^ii ineb» 
lanc de teo)s enjsenj^.de Iteaji froide îu(qa^âxe 
q^je le fucre foie. clair ^ Se q^'x^^Tait bic^jaicuméi Of- 
xezrje du fcq , ^ jk palIèsKd^ins jU4ieip:viccteJblaiv* 
4:jbLe ou diins u^ tami^ , vaus ^ |»»^ âipr^ i;^ 
uTage qM^il vous plaira. 

Compois^^&i^s À Ut pêttugaife. 
Prenez des ponunes xle 4;jçiiu;tte ce qu il eo'^t 
*/Qm: ^^auoii: le CQi^pojcicr ; ^le^^^c^ le loUkû , a%^ 
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dfl yaidcfe • de fct-blatic , pu atvcc lifi'tfcmtckà J 
aSrafigez-Jcs çiifûite da^s une toart^e Oii fur. un 
^tt aargem. rmettez; dans chaque pomtee on 
peck morceau de fucre ,011 bida du 'Cbcrc^-^» 
Ik>udr^ , ic peu dans \ç fond de la tourtière ^ 
fctcs mettez cuire, ^u Ibur ,-011 fotà un leur 
de campagne V feu ^ddGTus & deflôuis ;.^ fcrvex- 
fes/ chaudes avec on pctf de (ocre eâ 'poudxc 
ptrdcflirf. > - ' '^ '-'^ ' '^' • 

-,. . - . Compote Je fo^pm^^^ bUjick^*, . -» j-^ -\ 

.Coupez de$ pommes par moitié , ôtez-^ti lé* 
'milieu y 8c les anangez dans une pbële , la pelure 
deflus , mettez-y environ un quarteron de fucre,' 
Se de l'eau fuffifammctitpbar quelles pui£nc ctiii 
te y qu^d. elles feronf cuicçs d'un câté , Youi 
Ifs rctouintrèz.*' * '"' -^ '-«^ - -'^ .' 
* Quana .elles fcrbkt ctîîtes & le firôp aflez 
féduit , arra«gez.lés «iaViffùfi cbnèt^otîer , le fîrop 
i>ar<leflus ', fcnrcz^haud ou froid ; comme voui 
le jugerez à propos, 

•\. * :. CiPmpôte IflànAr-dèpofmrttT» ^ 

Cpupezparla moitié (i^ grofles pommés de 
iitinettè , otez-en la peau & les pépins y & les 
^ettez 1 mefnre dws de f eau fraîche , .'feites-les 
tuirc a,vec un grand verte d'eau , le jus de ta moî- 
'tié d'un citron , un morceau de fucre ; lorfque 
'les pommes font cuitts , dreffêz-les dansltfcom- 
;potier , faîtes réduire le firop jufqu'à ce qa'fl 
4e colle dans Tos dôigts\» drefTêz-le fur les 
pommes. 

/ /'Compiet de pcmmu» 

Toutes les pommes qui ne font point de rei- 
nette n'ont point unt de confiftance pour k 
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:cui|roti);;c'cffce qui ùit qu'il ne &ttC pbiac les 

Î)eler , vous les coupez par la moitié , ôcez-ea 
es pépins r piquiez le dcifus de la peau en plu- 
fleurs endroits , faites-les ' cuire avec un verre 
►d'eau , un peu plus de demi quarteron de'ia^ 
creL ; quand elle s commencent à Te meare qi 
marmelade , dre fiez les dans le compotier s-£ûtcs 
^réduire le fîrop & Je verfefe deflus. 

-Compote de poires de Martin fee ou de mefirp 

Jean entier* ~ 

Prenez des poires entières que vous pelez ,15 
vous voulez y elles fe fervent d|«s fou vent (ans 
*être pelées 5 ôcez-en Içs ciiU '& rognez les bouts 
des queues > mettez-les dans un petit pot dç 
'terre , il faut y mettre un petit morceau d'écain 
'pour les rendre rouges , de Tcau , un quarteron 
'de fucre ou davantage fi le pot eft grand*, 8C 
*q^'îl y ait beaucoup de poires , un petit morccaii 
Me cannelle ; fàiics-les cuire devant le fcù ; quand 
■Celles font cuites & que le firop n*eft point tro]^ 
^làîr-, fer vcz-les chaudes. • . 

Compote de poires de bon chrétien 9 de doyeané i 
,.. de vigoureule > de Saiat^ Germain , ù autr^'. 

' Faites blanchir vos poires toutes entières zvtt 
leur peau dans Teau bouillante,, quand elles fe- 
ront au tiers cuites , vous les retirez dans l'eatt 
fraîche , vous les pèlerez après entières ou par 
"moitié , & les mettez à mefurc dans l'eau fraîche; 
faites bouillir votre fucre dans une pocle avec uii 
demi-fctier d'eau , alors vous mettrez vos poire$ 
dedans avec une tranche de citton pour qu'elle^ 
fe çonfervcnt bltinches. ^'^ 
V . Q^nd elles: feront ^li»^ 6c À'utt. hdn iu9pA 
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îcivwAu «bittdes au firotdes , ruÎTàai: ie gcAc 

4tt4Wiicre. 

* Compote lit poires de rouffelei tt de BlanqueHe. 

EttiS'ièlQAt de la même Sskqon ^e les ptéd^ 
lAeniu > à U ré&pvie qu'il faut les lèt vir dtictères. 
Compote grillée de poires. 

Prenez des poires à cuire de celles qui ne font 
fas^oica jaiîres , «eccez-les dans un bon fouw^ 
neau bien allumé jufqa'à ce .que coûte la peau 
Xbic bien brylée ; ayez foin de les recpumei à ^Ene« 
fure peur qu^cUcs grillent paiement iufqu^à cç 

S lue la peau s^enleve en les froccant dans Peau ^i 
orfque vous aurez ôté la peau de cette façon ^ 
vous les coupez jpar la moitié & en ôcez les pé- 
pins j relavcz-les encore dans plufieur^ eaux , 8c 
Its iBettez on&ite cuire dans un pot avec ui|p 
<hopi|]e d'eau 9 un petit xnorceau de çaneUc^, 
mn qu^rtcroQ de fiicre , couvrez le pot ,ile lia 
^tes cuire jufqu'à ce qu'clks fléchilient beau- 
coup fous4es doigts , faites réduire Leiirap &les 
icxvez chaudes ii vous voulez. 

t ^ Compote dé îptiaes .àlaJiomiefemme. 

Prenez dec poires 11 cuite que vous mettez -en- 
titres às»% un pot ^vcc un verre d'eau » un petit 
nK>t:ceau de cannelle , deux clous de girofle , vr 
4emi-qwartcronjâie fiicre • faites-lrs^uûre bien cou- 
vertes fur un peu de cendres éhaudes ;.à moliié de 
|a.cui0bniVQus y mettrez un verre de vin roqgej 
^uand etbs fieront bien cuites ,. faites réduire ie fi- 
rop ï^^cce ^'îLoi &MUcàs-ipeu.,Sesvi?z cbaud/ur 

Compote de v^jiU 
t ;^itKile« tepm^4c¥m9t^tïïpH » 4c k«fiiettez 
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4aii$ iiKfiQcik J»yec«n-ijiiaftenoii de heti^ ii0 
verre d'eau , &ites-lp 4;m)iw]Jk i ycik ièu , quand 
il fera bien verd â( le^iîrop réduit » drelTezJe dans 
le compotier , & fcrvci ftoid. 

• . Compote de oergis* 

Govt^ezlc boiKdes qiieiies de tos <06ri(es » 8c 
les mettez dans «ine «poek avec un de0li•vef^fr 
d'eau & «tt quâffterandeTriicre , meiiez-Jes fur ^ 
ha y Se leur faîtes faire deivcou wm babillons cqm^ 
Yercs , arrangiez-ks ^etifuke .d«ns qp compotier « 
& mercez prc^remiant «otce ficop «par-aeflS»s « 
& les ièrvet «roides» 

'Compote^ frûffes. 

\ Taites cuire un quarteron de fucre *avec un 
verre d'eau jufqu'à ce que le firop foit bîcnforty 
il faut avoir foin de le bien écumer , enfuite vou« 
avez^nle.jiieUfts -hfÀ^Jfmx icf^ IWim t^^Iu- 
chées, lavées, & bien. é|;Qutée^ ; O^ettCT^-Jes 
dans le^rop '&:1es ôtez de ddfus le itw pour les 
I^tffèr fepoler *ua moment dans le lirpp.i f^î- 
tes-lcur feirc un bouillon ta les retirez bromp- 
cîment^ fi elles ^ouloient ne point reuer en* 

"Cùmpàte tejgrdfaAlUs. 

r j^attosim fmgp iâfm^foft fomsie le ipréoédenf p\ 
edGdoe srous a^K» aïoe lîv^e debeUes^CtoiètUts ^ 
lavées & égoucées ; \tim (f hîfferegL ila grappe û 
vous vovAe; i io)cit«z<^ks dans ie %Gtop jpoax Uur 
f^irefirob«grmndj j^oiiillpo^ OQUtvwts yAtCcfindou^- 
les durÊsi^^JtïS -éc^inef ^iiwt.iqwdci^ 
dans le oofnpmki;. 

* Tdus faites iteite compote de la même dçott 
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^uc celle des fraiics , ii cette différence que vous 

^mcÀàyez point les firamboîies, 

Compott Jtahricofs kWBfruginfc. 

Prenez la quantité que vous TOtt4iez d'ahricecs 
prefqtte murs , fendez- les par la moidé & ca 
Sicz les noyaux > mettez du Hicre dans le fond 
d'un plat avec un demi-verre d'eau , arrangez les 
j^ricocs de (lus » & les mettez (iir un moyen k^ 
pour les faire bouillir jufqu'à ce qu'ils Coient preC- 
que cuits en dc:flrous » & qu'il ne reftg prefque 
poincde firqp , après vous les ôcez du ru', & 
jettez du fucre fin par dcfius , couvrcz-lcs avec 
un couvercle de toui «ère , & du firu deffus )»f- 
au*à. ce qu'ils Soient cuits & d'une belle çoulçuii 
glacée , dtvdèz'les dans le compotier pendant^ 
Qu'ils font chauds. 

^ Compote étûtricots' y tris ù amendes vertes. 

j. Il faut fiire Dpuillîr de Teau dans une pocld 
avec deux poig^nécs de Toùde ; quand elle aura j 
Bouilli deox bouillons, vous jetterez vos abn-j 1 
cpts ou amandes! dans la poêle \ quand ils éaronC, < 
feu uîî bouillon ; vous ks retirez avec' une.écu?. 
moire , vous les Gottçrçz bien dans vos nîafns 
pour en ôtcr Ic'clûvci ; &' à mefure vous les jeite- 
Ut dans Veau fraîche , &: 'après qtt(U voifô aunrz 
de' l'eau bouillante, propre dans une autre poêle 
pour feire cuire vos abricots. . ' . 

:. Vous verrez quand ils feront aflez cuits en les 
piquant avec une épingle , C\ elle entre facilement 
A: ^ue^ tabcicot tosnbe de lui-^même, c'éftune. 
marque qu'ils font aflez cuits «, vous Ictretirez^ 
dans l'eau frai(çhe , ' vous £brez enfuite bouillir du 

%re dans votre poêle . ic y mettrez vos abricots 
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on amandes I faites rl^s bouillir doacement I 

£dt /eu j jùf^u^à ce qu'ils Ibient bien verHs » 8c 

^ Jtf y eo; a qui ne font point de Icffivic à \enrp 
ffcbrîcots m ztnindcs , ils le .contcntem de ief 
ifûtcti avec du Tel peur fkiie en aller le duvec'^ 
JSc eniuice les (ont blanchir êc cuire coo^m^ ]e 
"viens de dire* l 

ÇomgQU £ abricots mûrs ^ ts^tUfs (ou far m^Uift 

"' Faîtes blanchir Tos abricots dans l^éaû boaîît 
lante; quand ils feront bien* mollet^ , retirCiS- 
^ h s avec une, .écuntdire yëc ks mettez dans 
fcau fraîche , laites . bouillir un quartcroi:iede 
ïucrc avec un Verre d'eau dans une poêle , rrttt^ 
tèz y vos abricots i faites deux ou trois bouillon^ 
îécumeZ'les bien , & les retirez après pour les ar*. 
jrângcr dans un compotî-^r , mettez votre fitop pa| 
dciïus pour les ftrvir froids ou chauds > cempé 
vous voudrez. ^ - 

Compote Je p/che^^ 

- Les compotes de pèches entières oa nar moltijj 
le Sont de la œêtne toçon que celles d'abticots, "^ 

■".... ■ ■ ■ . • • ■ ■* 

Compote de picàes% \ \ 

Prenez ftpt ou huit pêches prefqpc xnvats , fcg- 
'dez-lcs par la moiric ; après avoir 6té le noyau, 
vous les mettrez un ni^oment à Teâu bouillante , 
-& les ôterei aufli tôt que vous pourrez ôter la 
.peau > faites bouillir un quarteron de fucre ag^ 
:tin verre d'eau , ayez foin de Técumer , & ç%- 
Ciite vous y mettrez les pêches pour les &ire cuir 
;te , & fierez réduire le fîrop , s^il étoit trop Ung-> 
:^T4m:.q^ d€ k 4rcfièc bfi ks pêches. „ f^ 
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Compote de pèches grillées^ , . 
* * ' » t ** 

Pteoez huit ou dix pêches prefque mùve^'qm 

vous Utiflcz entières j mettez- les for uti botivfbur- 

Maa bien allumé , feitey-eif brûler toute la* peail i 

4^alemem en' les retournant à mefure ; }ietrez<rki 

Ou» Tesm ftéài0; ^anë vous 'aciftz dté foule 

la peau & lavées dans plusieurs eaux-^ meeres-les 

cuire avec un quarteron 4^^ rucre.& un vent 

d^ean , julqu'à ce qu'elles fféchifl^nt An» îes 

doigts » vous les dreflèrez dans le camnocici^ & 

le firop par defTus. 

Cgmfote ic^fécAeté^Ta Fhriugoife. 

Mettez /ept ou huit pèches (ûr un plat avec da 

fucre fin dc0us & deflous ; couvrez-les avec uo 

couvercle de tourtière , & les faites cuiie à petit 

feu deiTus & de/Tous ; quand elles (ont cuites & 

W>ien glacées , (èrvez-les chaudement^ 

Compote de tranches de pStkvÊi 

Prenez cinq ou Cva belles pèches bien mores > 
|klez4es propremem > âie»-en 1^ nojFai«>^ie$ 
coupez, en tranches , pour les arranger éans Ir 
compotier , que yous devez fervir en mettant ds 
fucre fin defTpus & par defiùs \ts pêches. 

Compote 4^ prunes de reine Claude » demiraMU^ 
de perdrigon & autres. 

Faites bouillir de l'eau ^ A: f ject^vo^^fmiies 
^our les Élire blaiKhir ; quané eties léront bî^ 
mollettes (bu$ les doigts^ > voiislesr retirerez atve 
un écùmoire & les mettrez daar t'elaâ ibiclie<i 
Hiettez-les ensuite dans une potte avec uu pei 
de fucre clar^^ ou*«Mfi ^ i^khis Bite <TiK 
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pfAm ; fltecre2-le9 fur un petit f^\x qv^ell^ [foiiV. 
lent frifowner dc àctait kcn twtds , & fcrvc»' 

Compote de prunes i ta ionne femme. 

Faites bouillir un quart d'heure un quarteron 
dfe fucre avec un Verre d'ci^u , ayez foin de Té-^ 
ctlmer j quand il (ira eiï fifop , mctttx-y: une* 
livre de prunes prefque mûres : feites feire quel- 
les bouillons îufqu'àceque les prunes foient^^ 
cuites ; ôtei 1 écume & les drcflêz dans le cam- :' 
pbtier j fi le firop eft trdp long y faites- le réduire^ 
avant que de le verfer fur les prunes; 

Compfgude*totttes'ftfrteiiefi^ft9^riUéf^ * 

• ïl faut laiflèr réduire votre firop jufqu^â ce qUÔ* 
votre fruit commence à's'attachet à la poëfejalorsil* 
ne faut pas la quitter , il Ëiutla promener dedàhs^ 
Votre compote jufqu'à ce que vous voyez qu'elle' 
ait belle couleur , enfuite v^us mettez ttnc' 
atfictte (îir votre compote que vous tenez de vûtr^ 
jnain gauche , & la renvêriez en deflus en U glif^ 
fant proprement dâûs= vôtre côinpotier } vous 
les ferrez chaudes oaêpciàe^y eiles'fôiitiwilfou. 
tts chaudes* 

yùus Mtueiç^fâhre deir compotes , avee ccUet^ 
^i ont d^ft fervî pem faite un chasigettieiir* 

Cét^te de citrons^ erang^s^ t^rgâmottes > 
limes €^Ainoifes. 

Ilifettvles^cMper mr peôts imrteattt,ft lei 
Hirebiefivcuife ém$ Waa jufqQ'à ce qu'ils fcÂeno 
Me]tiia«3llei9 fous les doigtis^*^ vous lerretirtzravea 
tue écàmoire , 6c h$ mettez dans J'eaa. fraSchejF 

KOtts Eûtes eATuite un peiit iirop avec on^icoM. 

\ 
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d^ati , urt (Juajceroa de fucre ; vous mftttez^vèsv 
itoSçs dedans pourjcs foiic migGOt^t tout doiu-' 
cemcnc iur un petit ku , pendant une dcmi-beu^. 
f c , & fcrve;p noi4* . . 

Compote Je verjus, 

Pfenes une livre de verjus , qui ne fôît pas., 
Cçut-à'fait aâez mur » f ndez chique grain avec 
la pointe d'un petit couteau poui ôtcr les pe«f 
pins î quand ils feront tous finis , iettez-ies, 
oTans de Icau prête à bouillir , loffque le ver-, 
jys commencera à pâlir , ôtez-le 'du £^\î 8c y^ 
îèttez lin demi -verre d'eau Froide , lailTcz-Ics^ 
dans la même eau iùfqu'à ce qu'elle foit froi-' 
de , vpour qu'il ait le lems de ic. reverdir*) cn- 
fpîte vous mettez un poiffon d'eau avec ûx on- 
ces de fucre dans une poêle pour le faire bouil-.^ 
lir , & y mettez tout de fuite le verras pour 
lui faire faire deux ou trois bouillons ; ayez, 
foin de récumei î dreflêz votre verjus dans lé 
compotier ^ av^nt que de mettre le firop fur le' 
Verjus y faices-le réduire s'il efl trop clair. 
Compote dit coins, 

' Prenez trois grps coins .; s'ils Cont petits ; 
vous «1 prendrez davantage \ mettez-les dans: 
de l'eau bouillante/ pour Ic^^îre cuire ^uiqu'â 
ce qu'ils foknt- tendres ifous les doigts ; vous^ 
les mettrez après dans de l'eau froide , coii^ 
pei-les eh qa.ilrc ; loVTquè vous aurez été les 
cœurs & es aurez pelés" proprement , vous 
tihtfez un quarteron <leï fucre daws- line poSc 
^vec. un demi -verre d'eau i: faites rbouiHir fie 
^cumer î mettez- y^ les- coins pour rachevet 
de tes &ire cuire, âemz chaudcsacm à coure 

4VQp.;. • 'J'\:. ^J.vi i.j.-; is.. u.': ,' r 2.;* : ::..// 

fivmpoU 
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- . Compote dé raîfins. 

Mettez dans une poêle un quarteron de fucre 
avec un demi verre d*eau , faites bouillir . écu- 
mer & réduire en fif op fort ; mettez dans ce fi- 
fop une livre de raifin mufcat cgrainé , Se donc 
vous aurez fait fortir les pépins , faites-luî faire 
deux ou trois bouillgns ôc les dreflcz dans le 
compotier ; s^il y a de l'écume, cnlcvez-la avec 
du papior bUnc. 

Compote éToranges crues. 

Coupez le dctTus à fix oranges de Portugal , 
de façon que vous poiflîez le remettre comme ^ 
elles étaient entières , enfoncez un pt-tk couteau 
en plufieurs endroits de la chair 5 faites- y encrer 
du fucre fin , remettez les couvercles & les (cr^ 
vez 5 vous pouvez encore les fcrvir après les avoir 
pelées , vous les coupez par tranches & les arran- 
gez dans un compotier avec du fucre fin delTus 
ôc detTous. 

Compote de marrons. 

Faites cuire des marrons dans la cendre de la 
m^me lâçon que fi vous vouliez les fervir dans 
une {èrviette 5 quand ils feront pelés , mettez -les 
dans une poële avec un quarteron de fucre & un 
demi- verre d'eau ; faites- les frémir fur un petif 
feu envîîon un demi -quart -d'heure \ avant que 
de les fervif , vous y prtflèrez un petit jus de 
citron j & en (crvant vous y ajouterez dc(Çi$ 
légèrement du fucre fin. 

Compote de grofeilles vertes^ 

Prenez une livre de grofeilles vertes , fcndeae* 
les par les côtés avec un cuie*dent pour en fair^ 

et 

Digitizedby VjOOQIC * 



3S« LA CUISINIÈRE 

fbrtîr Its pépins , mcittnAes- dans de l'eau chiu^lc 
fur le fai , tJi: les y lairf^z juiqu'à ce qu'elles 
montent delTus j cn(uite vous les dcfccndrez du 
fru & y mettrez un vtrre d'eau froide , un filet 
de vinaigre & J3n peu de (cl , kitlez - Us dans 
cette eau jufqu'à ce qu'elles foiejut froides pour 

• qu'elles aient le téms de redevenir vertes , retirez- 
les après pour les mettre dans de l'eau fraîche i 
pendant qu'elles rafraîchiflènt , vous mcrrez une 
demi -livre de fucrc dans une poêle avec un verre 
d'eau 9 faites -le bouillir & écumer juiqu'à ce 
qu*il loît clair , mettez- y les grofeilles bien éjoiat- 
tées , & les faites bouillir doucement qu'elks ne 
fkflèntqpe frémir , cnfuîte vous les retirez avec 
une écunîoire pour l'es rnettre dans le compotier , 
rachevez de faire cuire le fucre ju/qu'à ce qu'il 
ait la -tjojpûrtance de Crop , mettèi-k iîir Jes 

jDoCdlks. * 

f Marmelade d* amandes vertes & d'abricots verds. 

Prenez des amandes ou des abricots verds ; 
elle fe ftît de là même façon ; il faut ôter le du- 
vet de là rsièvRt f/.çon qu il.ell expliqué à la page 
380, faites -les cuiic dans de i'eàu ju/qo'à ce 
qu'ils foient bien tendres , retirez-les dans de 
l'eau fraîche & les mettez égouttet , enfuitc vous 
ks écraftz pour les padèr dans un tamis ^ mettez 
cette marmelade fur le feu pour; la fairç deflcchcr 
en la tournant toujours jcrfqu'à ce qu'elle foit 
prête, à s'attacher à la poëïe \ après vous pe/cz 
cette marmelade pour mettre autant peiànt de 
fucre fur le feu avec un deini-fetier d'eau , faites 
bouillir &' écumer , continuez de le friire bouil- 
lir jufqu'à ce que trempant deux doigts dans de 
. l'eaa fraîcke \ vous les meuez dans le fucre» & les 
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tetrempeî dans Tcau , que le fucre qui vous 
refte dans les doigts fe caflc net î mettez -y 
tout de fuite la marmelade pour la délayer . 
avec le fucre fans qu'elle bouille fur un fci| 
doux , & la mettrez après dans les pots. \ 

Marttidade defraifes. 

Epluchez ic lavez une demî-Hvre de fraî/es j 
fcîtcs-les cgouter & les paflcz dans un tamié 
pour les metrre en marmelade , mettez fur le fca 
utie livre de fucre avec un verre d'eau , fiiites-le 
bouillir & bien écumer ; continuez de le faire 
bouillir jufqu'à ce que trempant l'ccumoire de* 
dans & là fccouanc , il en forte de longues étîn-. 
celtes y mettez-y votre marmelade de fraifts pour 
la délayer avec le fucre , en la remu3fl|^iu jours 
fur un moyen feu fans qu'elle bouille T^IWa mer-, 
tez dans les pots ; vous vous réglerez fur cet4|lk 
. do(è pour la quantii;é que vous voulez fiiîre. v^ 

Marmelade de framboijes* 

Faîtes cuire une livre de fucre de J% même fi- 
çon que pour ItS firaifes ; quand il eft à fon point 
de cuiflbn , vous y mettez les framboifes prépa- 
rées de cette façon i épluchez deux livres de 
franiboiles & les paflez dans un tamis pour les 
ihettre en marmelade; mettez cette marmtrlade 
{m le fea pour la faire->de(fécher jufqu'à ce 
qu'elle (oît prête de s'attacher à la poële , cnfiîire 
vous la mettez dans le fucre & lui ferez faire quel- 
^ies bouillons en la remuant toujours , & k . 
mettrez après dans vos pots. 

Marmelade de ctrifeu 
Faites cuire deux livres de fucre de la xcàvctt 
£içQn que pour la piarmcliaLde de fraifes \ enfuite 

R V T 
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vous y m-ttrez quatre livres de cerifès., après lem 
avoir océ les noyaux & les queues , remqez-les 
avec le facre & ks faices bouillir cnfcmble juf- 
qu'à ce qu.e le fîrop fc colle dans les doigts,, ôtez* 
la du feu pour la mettre dans ks pots. 

Marmelade de fleurs d* oranges 

^. Mettez cinq quarterons de fucrc dnns une 

Î Socle avec un dcmi-fetier d'eau , faites-le bouil- 
ir & bien écumer ; après vous continuerez à le 
ikirc bouillir jufqu'à ce que trempant ré.cu- 
moire dedans & la fccouanc fur le fucrc , vous 
- foufflez au travers des trous , il en fqrt'de 
petites étincelles de fucrc : vous y mettrez en- 
luite votre fleur d'orange préparée de cette fa- 
$on; prenez une demi - livre de fleur d'orange 
épluchée , faites -la bouillir un demi-quarc- 
d'heurc dans l'eau , defçendez cette eau du 
feu & y jette» unç petite pincée d alun ; met- 
tez d'autre eau fur le feu n quand elle bouillira , 
preflcz-y le jus du citron 3 mettez y votre fleur 
d'orange , que vous retirez avec récumoire en 
la laifEint égouter ; faitcs^la bouillir dans l'eaa 
de citron jufqu'à ce qu'elle foit^bien cendre 
fous les doigts > après tous la mettrez une 
demi heure dans l'eau fraîche avec un peu de 
JUS de citron , enfuite vous prcflTcrez la âeur 
d'orange dans un linge pour en faire ibrrir 
l'eau , & la pilez d^s un mortier pour met- 
tre en marmelade » mettez cette marmelade 
dans le fucrc pour les y délayer cnfemble , eiv 
verfant le fucre plufieurs fois , fur un très-petit 
feu , fans qu'elle bouille nî même qu'elle fité-^ 
miffe \ drtflcz dans les pots » jettez par deflltlbS ua 
peu de iucre fin quand cUe fera i(îoidc« 
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Marmelade d'abricots fans façon* 

Coupez k plus mince que vous pourrez , Cxx 
lîvrts d'abricocs point trop mûrs , & les mettez 
à mcfiire dans un chauderon bien propre , caflcz 
les noyaux^ ôtez-en la peau & les coupez très»6ns 
pour les mettre auffî avec les abricots , pilez qua- 
tre livres & demie de fucre pour le mettre avec 
les abricots y mettez votre chauderon fur un feu 
clair , & remuez toujouis avec une écumoire > 
de crainte que la marmelade ne s'attache au 
fond ; lorfquc les abricots font avancés de cuire , 
vous deicendez lâe tems en tems le chauderoix 
pour ccraier les morceaux d abricots qui ne £c 
mettent point en marmelade ; £iites-la cûic juf- 
qu'à ce qu^clk fc colb dans vos doigrs iniis i.;oij 
de ïéiiiiÀiizc ai prenant dc.<:t'r:j înirni-lid-: ààus 
ics doigts & les appuyant i'un coiuie l^autre j 
yous la mettrez eniuite dans les pots. Cette fa- 
çon > quoique £mple » eft très* bonne» 

• Marmelade de prunes. 

Otez les noyaux des prunes que vous voulez 
employer , prenez-en la quantité que vous juge^ 
rez à prODôs^ faites -les bouiljir fur le feu avec 
un peu a eau jufqu^à ce qu'elles fê mettent en 
marmelade , paflèz-lcs dans un tamis ; & remet- 
tez fur le feu ce que vous aurez palTé , & le faites 
bouillir jufqu'à ce que cette marmelade (bit prête 
de s'attacher à la poëlc , enfuite vous la pefez &ç 
mettez autant de fucre pefant que vous avez de 
marmeladejmettez le fucre furie feu avec un bon 
demi-fetier d'eau , faites- le bouillir & bien écu- 
mer. Vous connoîtrez quand il ^ fera cuit , en 
trempant deux doigts dians de ïeau fraîche , 
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cufliice (Sans du fucre , & après dans la même 
eau : il le fucre qui refte à vos doigts cafTe nec , 
dlois vous y .mettez votre niaimeiade pour Ix 
délayer avec le fucre en les remuant c^ifemble fur 
le feu feulement jufqu^à ce qu'elle frémiffe , met- 
cez-Ia dans les pots quand elle eft firoide^ jectez uq 
peu de fucrê nn dcffus. 

Marmelade de poires. 

Faites cuire dans de l'eau jufqu'à ce qu'elfes 
ieient tendres dtfTous les doigts , la quantité de 
poires de rouffelct que vous jugerez à propos ; 
ô(ez-en la peau & n'en prenez que la chair que 
vous paflèz dans un tamis , meccez-la fur le feu 
Se la remettez toujours ju(qu'à ce qu'elle foit 
prête de s'attacher à la poêle ; enfuîte vous la pe- 
lez & mettez autant de fucre dans une pocle avec 
on demi-fctier d'eau j faites bouillir & écumer , 
continuez de faire bouillir jufqu'à ce ^uc trem- 
pant l'ëcumoire dedans & la (ccouant, rU'enlevô 
de longues étincelles qui fe tiennnent enfcmbtes 
mettez y la marmelade pour la délayer avecfb 
fucre fur le feu ; quand elle commencera à fré- 
mir j vous la mettrez dan$ les pots ; &'qtiand 
elle fera froide, vous mettrez par-deflùs un peu de 
fucre fin» 

Marmelade de pichts. 

Pelez des pêches qu'elles ne foîent pas trop 
mûres j après avoir ôté les noyaux, vous les cou- 
pez en petits morceaux 5 enfuite vous feress 
cette marmelade de la mênje façon que les abri- 
cots (ans façon , que >ou$ trouverez ci-devant, 

'page 353 • 

Marmdade d ipine-vinette» 

^ Faites [cuire une Jivrc & demie de fucre de la 
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fttfens façon que pour la marmelade de poires 5 
tnCukc vous y mettrez de l'épine -vinette pré* 
paVée de cette façon : ayez une livre d'épine-vî* . 
nette toute égramée , que vous mettez dans 
une cafferole avec un verre d'eau , & la faites 
bouillir îufqu'à ce quVlle foit en marmelade ; 
paflez-la au tamis , & la prefltz fort jufqu'à ce 
qu'il ne refte que les peaux dans le tamis ; re- 
mettez fur le feu ce qui a pafle au travers du 
Cjmis pour le faire bouillir en tournant tou- 
jours jafqu'à ce que la marmelade foit prête de 
s'attacher à la poêle ; >enfuitc vous la mêlez avec 
le fucre pour les remuer cnfcmble iufqu'à ce 
tru elle foit prête à bouillir , & la mettrez cnfuite 
uains les pots* 

Marmelade de verjus à la bourgeoife. 

Prenez la quantité de verjus nue vous juge- 
rez à propos , qui ne foit pas cout-à-fàic auèz 
mur, otez-en la grappe & le mettez dans de 
Teau qui c(( fur le ^\x prête à bouillir ; lorfque le 
verjus commence à pâlir &c qu'il a monté fur 
l'eau , jettez-y un peu d'eau fcaiche & le det 
ceudez du feu , couvrez jufqu'à ce qu'il foit 
redevenu verd , & au cas qu'il ne redevînt 
point a(fèz verd , vous le laiflez daus la- même 
^au que vous faites chauffer jufqu'à ce qu'il le 
redevienne alfez ; après vous l'égoutez & le 
paflez au travers d'un tamis en le preflant à 
force avec une cuiller de bois ; pefez cette 
piarmelade pour la mettre dans une poëlc avec 
aurant pefant de (ùcre fin \ fiices-lcs bouillir 
enfèmble jufqu'à* ce que trempant un doigt 
dans la marmelade , & l'appuyant contre un 
autre , les deiuc doigts fc collent cnfemble fan? . 
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cependant beaucoup de léfiftance ; vous ia met- 
tez dans les pots après qu'elle fera un peu 
lefioidie. 

Marmelade de coins* 

Prenez la quaiuiié de coins que vous jugerez l 

?jropos , faites-les cu&e dans l'eau jufqu'à ce qu'ils 
oient tefidrcs : mettez-ks à Teau froide iuiqu'à 
ce qu'ils foicnt tout-à- fait froids , que vous les 
coupez en quatre pour en ôier les cœurs ôc lc$ 
peaux ; ccralez-lcs & les paflcz dans un tamis / 
mettez ce que" vous avez paiTé fur le feu , 8c le 
tournez toujours jufqu'à ce que la marmelade^ foit 
cpa^e \ pcfez-la & mettez autant pefant de fucre 
que vous avez de marmelades, faites- le cuire de 
la ra5me façon que pour la inarmelade de poires 
q'.:c vous iroiîvcr.z ci devant , pnge ;9o ; t:ii/uire 
vous AiUiïiL h nv-.nnd.vUt .^t\i:c ic i\\z:: v;our 'Ls 
.ticî.tycr tn.cmUlc lurich:'.i.> 6C Ix rccîitz qurind 
<.il^ commencera à fiémir pour la mettre daiiS 
icsputs. 

Marmelade de pommes. 

Faites bouillir des pommes de reinette entières 
dans de l'eau jufqu'à ce qu'elles commencent à 
fléchir fous les doitgs , rctirezles à l'eau fraîche 
pour leur ôter la peau, prenez- en la chair que 

, vous paflèz au travers du tamis , en la preflailt 
fort ; mettez ce que vous avez pafle dans une 
pocle pour la faire deflecher fur le feu , jufqu'à 
ce qu'elle foit bien épaiflè j faites cuire à la grande 
plumç autant pefant de fucre que de marmelade j 
naêlez-lesenfemblc en les remuant avec une fpa- 
tuie ou une cuiller de bois , remettez fur le feu 
ftulement pour faîrechauffcr en remuant toujours;. 

' ic)xfqu'elic: commencera à bouillir , vous -i'otèz 
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& la mettez dans les pots , quand elle eft un peu 
refroidie ; ne les couvrez que iorfqu'ils font tout"* 
à- fait froids. Vous ttouverez la cuKlbn de fucre 
à la grande plume « à la marmelade de verjus > 
ci -après. 

Marmelade de verjus. 

Mettez dans une eau prête à bouillir quatre 
livres.de verjus doMt vousauroz ôté la grappe ; 
lorfqu'ils, ferpnt prêts à bouillir , vous les ôteas 
du feu , & les couvrez pour les faire reverdir » 
Ui(Ièz4es dans la même eau jufqu'4 ce qu'elle foie 
fxoidc; retirez-les pour les padèr au tamis & eu 
ti^er le plus de marmelade que vous pourrez , en 
ïes preflant fort avec unecuillcr ; mettez cette 
marmelade dans .une poêle pour la faire delféchec 
fur le feu, ju(qu'à ce qu'elle fait bien éi>aiflcî 
fur une livre vous ferez cuire une livre de lucre à 
la grande plume ^ mettez^y la marmelade pour la 
bien délayer avec le fucre ; remette^ fgr le feu 
feulement pour faire chauffer en la réxQuant tou« 
jours juiqu^à ce qu'elle foit prête à bouillir ^ que 
^ vous la mettrez clans les pots 

Le fiicre à la grande plume fe feît après Ta voir 
lait clarifier , comme il eft dit ci^devant , page 
3 7§ y vous le faites bouillir jufqu'à ce que trem- 
pant Pécumoîrc dans le fucre & la fécouant d'un 
revers de main , il s'élève ^ Pair de grofïcs 
boules & de longues étincelles qui fe tiennent en- 
femble : vous ôtez promptemenc le fucre du feu. 

Confiture A vuirmetade a abricots^ 

^ Pelez les abricots , fi vous le jugez à propos , 

Otez les noyaux ; pour livre de fruits , trois. quar-> 

ferons de fUcre que vous clarifierez , comme il eft 

.expliqué ci-dçyant , page yjy i enfùitc feites-lcs 
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cuire au pp$ bouler que vous connaîtrez en mee-. 
tant votre écumoire dans le fucre , & en la retU 
rant , foufflcz deflus , vous verrez voler votre fu- 
cre : ceb marque qu'il eft à Ton point de cuilfon» 
alors vous y mettrez vos abricots , & vous les fe* 
rez bouillir eh remuant toujours avec unç efpatule ^ 
de bois , jufqu'à ce que la marmelade foit col- 
lante dans vos doigs 5 c'eft une marque que vousi , 
pouvez la mettre tout de fuite dans les pot^ 

. CoF^fiture de cérifes* 

•Prenez des cécifes la quantité que vous en vou- 
lez faire , ôtez-en les queues & les noyaux , ré- 
glez-*vous pour les faire de la &çon des abricots ^ 
tant pour la cullTon que pour la dofe di| fucre. 

Confiture de gelée de grofeilles. 

Vous clarifierez votre fucre , comme il éft ex- 
pliqué ci-devant , page 575 , & mettre:? livre 
de lucre pour livre de fruits ; vous ferez cuire 
votre^ fucre au café , que vous connaîtrez en met- 
tant votre doigt mouillé dans un gobelet plein 
d'eau que vous aurez foin de tenir de la main 
gauche ; vous tremperez les doigts dans yoiiQ /ii- 
cre , que vous remettrez fur le champ dans le go^ 
bekt j & fî votre fucre féche dans l'eau & qu*il 
caflc dans vos doigts en le prefl&nt , c*efl: une 
marque qu'il eft tems de mettre le firuir dans vo- 
tre poêle , faites-lui faire deux bouillons couverts; 
Tçiirez enfuite votre confiture de defliis le feu , 
padlz-la dans un tamis & la mettez tout de fuite 
dans les pots. 

- Quand elle fera froide , vous couvrirez vos 
pots , vous tremperez votre premier papier da« 
de l*eau^e-vie pour que la confiture fê confcr^^ 
*t«i-Û3;> ç\^ ce queyms 9hi^f^H% à tautf$iô^» 
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tes de confitures , & ne jamiis couvrif les pots 
que quand les confitures font froides^ . 

Confiture de gelée Jepomrr^es. 

Elle fe fait- de même que celle de grofeilles , à 
cette différence près qu'il faut rirer le jus de la 
pomme en la faifam bouillir dans un peu d'eau , 
& TOUS la paflèrez après dans un linge blanc; 
preflezrla un peu ; vous vous . fervirez de ce jus- 
pour mettre dans votre fucrc , la cuiflbn eft de 
même que celle des grofcilles : vous connaîtrez 
quand elle fera cuite , en mettant votre écumoirc 
dans votre poêle que vous retirerez j & fî ^n la 
levant & la téhant un peu penchée , votre gelés 
tombe en perle , cela marque qu'elle eft aflcz cui- 
te > vous la mettrez tout de fuite dans les pots. 

p Confiture de verjus. » 

Vous Qterez tout les pepîns de vorre verjus , & 
mettrez pour livre de verjus , une livre de fucre ; 
prenez une partie de verjus , que vous mettrez 
dans la poêle & une partie de fucre par-deflTus , 
qui doit être en poudre \ vous mettrez ainfî vo- 
tre veijus & votre fucre lit par lit jufqu'à défini- 
tion^ alors vous mettrez votre verjus fur un pe- 
tit feu pour le faire bouillir doucement jufqu'à ce 
qu'il devienne bien verd : c^cft à qupi vous coa- 
naîtrez qu'il eft dans fa parfaite cuilTon , 5c met- 
trez tout dç fuite dans les pots. 

Confitures d^ verjus entiers. 

Pour livre de fruit , une livre de fucre en pou- 
dre , mettez le tout dans une poêle ôc le faiees 
cuire fur un bon feu :. faites-lui faire trois ou 
'quatre bouillons couvens j $c $yotie verjus n'^ft 
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pis bien vcrd , ii faut le laiâèr cuire à petit bouil- 
lon julqul ce qu'il (bit bien verd , ôc It mettez 
tout de fuite dans les pots. 

'Confitures dégelée de grofeilles klabourgeoifkm 

Il faut faire clarifier votre fucre , comme il eft 
expliqué ci-devant , page ^7f , vous prendrez 

' les çrofcilles que vous mettrez dans la pocle , & 
les ferez fondre fur le feu en leur faifànt faire un 
bouillon ou deux, vous les mettrez enfuite cgou- 
ter fur un tamis , vous mefurercz votre jus de gro- 
feilles , & vous mettez autant de pintes de luctc 

^ clarifié dans une autre poêle bien propre que vous 
ferez cuire au café ; vous connaîtrez fa cuifTon 
par le moyen d'un gobelet plein d^eau que vous 
tiendrez de votre main gauche ; vous mouillerez 
les doigts fiipérîeurs de votre droite que vous 
tremperez vite dans votre fucre , Se enfuite dans 
le gobelet v & fi le fucre qui tenait à vos doigts 
lèche & eft caflant y vous y mettrez votre jus de 
grofeilles , & ferez faire deux bouillons couverts, 
& l'écumerez bien , Se mettrez QnÇvàie votre ge- 
lée dans vos pots. 

Confiture dé gelée de mufcat & de verjus. 

La gelée de mufcat & de verjus fe fait de !a 
même f:çdn que celle de grouilles à la bourgeoife, 
qui font précédentes à cefle-ci , vous n avez qu'à 
vous y conformer. 

Ratafia^ de raifin mufcat. 

Prenez du raifin mufcat tiés-mûr > mettez (e 
dans une terrine pour l'écrafèr & en tirer le plus 
de jus que vous pourrez ; paflez-ie au tamis , rnç*. 
furez ce jus pour y mettre avec autant d'eâu-dc- 
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vie , un quarteron de fucre par pinte , fii'vant U 
quantité que vous en avez , vcfus y omettrez à pro- 
portion un peu de macis , de la cannelle & clou^ 
de girofle » mettez le tout enfemble dans, une 
cruche bien bouchée , pour le faire infufêr cinq 
ou (ix jours , en le remuant tous les jours ; enfuite 
vous le pafltrez à la chauflc r lorfqu'il^ ferafdair , 
vous, le mettrez dans des' bouteilles bien bou- 
chées. 

Confiture ^abricots verds & amandes vertes^. 

Après que vous aurez ôté le duvet des abricots 
ou des amandes, comme il eft marqué ci-devant» 
pour les compotes d'abricots verds , page jSo , 
fikts les cuire dans de l'eau de la jneme façon > 
jufqu'à ce qu*en les piquant avec une épingle 
elle entre facilement, & que l'abricot tomoe de 
lui-même. 

Vous fiiircs enfuire clarifier du fucre , & met- 
tez livre de fucre pour livre de fruit j vous faites 
bouillir votre fucre pendant quatre ou cinq jours 
de fuite , foîr & marin , fans votre fruit , que 
vous mettez égouter fur un tamis , vous le remet- 
tez dans une teriinc , & vous jetterez votre fucre 
deflus > il faut qu'il ne foit qu'un peu plus que 
tiède. 

Quand vos abricots & vos amandes feront' 
bien verds,, votre confiture fera faite. 

Confiture de prunes. 
Prenez telles prunes que vous jugerez à 
propos , comme de gfrdrigon , de reine 
Claude y de mirabette ou d'autres fortes ; faî- 
tes^les blanchir i quand elles feront bien mollettes 
fous les doigts , vous les retirerez avec une écvw 
moire, & les mettrez danf de l'eau. fraîche. 
' Vous clarifierez cinq livres de fucre pour im 
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cent d^ prunes; vous les mectcez dans un vâ(c 
bien propre une à une ,* pour qu'elles ne s'ccra^ 
fenc pas , & vous y mettrez votre lucre un peu 
plus que tiède : tous les jours , (pîr 3c matm 
pendant quatre ou cinq jours, vous mettrez 
egouter vos prunes (ur un tamis , Se vous ferez, 
bouillir votre fucre que vous écumerez toutes les 
^ois 9 & remettrez vos prunes dans votre va(ê & 
votre fucre pardeffiis , toujours un peu plus que 
tiède. 

Il faut que votre reine Claude foît verte , & 
les autres prunes de leur couleur. 

A la fin , fi vous voyez que votre fucre ne 
foit point afièz en firop à la deinière cuiffon , 
TOUS le ferez affèz cuire en y mettant deux, verres 
d'eau pour le dégraidèr i alors vous le. jettere25 
fur vos prunes tout bouillant. 

' Confiture d^ abricots entiers ou par moitié. 

Les confitures d'abricots entiers ou par moitié 
fe font de la même façon que les confitures de 
jprunes. 

Confitures de poires de roujfelet* 

: Les confitures de poires de roullelet fe font de 
. la même façon que les confitures de pruneSé 

Abricots i t eau^ de-vie^ 

Vous commencerez par confire vos abricots de 
la même façon qu il eft expliqué pour les confi- 
tures de prunes ; vous les. mettrez enfuite fur le 
feu avec le firop , quand ils bouilliront , vous y 

' jetterez une pinte d'caù-de-vie pour en faire un 
bouillon \ Se vous les retirerez Se les mettrez dans 
des pots. . 

^ l//j24fro3/e/T^r qu'il n'en faut qu'une pinte pk 
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centç & quand vous metcrez votre eau-dcf-vie 
4ans vos abricots , il faut • tirer votre poêle de 
dciQfu5 le feu 5 parce que le feu y prendrait ; alors 
ii faudrait avoir un tqrchon blanc , le mouiller &ç 
en couvrir votre poêle, & le fei;i s'éteindra i mais 
il faut tâcher que cela n'arrive pas. 

Ratafia d'abricots. 

Coupez pat: petits morceaux un quarteron d'à-! 
brîcots y cafTez les noyaux pour en tirer les aman^ 
^es que vous pelez & concatTez , mettez^lesdans 
une cruche avec les abricots , & deux pintes 
d'êau-de^vie , une demi4ivre de fucre > un peu 
de cannelle , huit clous de girofle , très*peu dç 
piacis y bouchez bien la cruche , laiilez infufèr 
Quinze jours ou^rois fèmaines , ayez foin àcxQ*' 
{auer fouvent la cruche ; après vous le palTerez ^ 
la chauffe pour le ipettre dans {des bouteilles quç 
vous porterez à la cave. 

Poires de rouffelet i Veau^de^vie. 

Elles iè font de la même façon que les abrî* 
cots à l'cau-de-vie. 

Prunes à Veau-de-vie. ' 

Les pruBCS à l'cau-devie , de telles efpèces 
qu'elles foiey^ , fe font de la même façon que 
les abricots àl'eau*de-vie , en obier vant la mêmp 
'Cuiâoh. 

Eaux, de cerifes , de gràfeilles , de fraifes , de 
fratnhoijes , de mûres , pour boire en été. 

Prenez tel fruit que vous îu^erez à, propos po^r 
.faite votie eau rafraîchifTante ; pour «me livre de 
ftttic v&«s ou^ctrez lu^ ^mx^ d'eau > vous éccaii^ 
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rcz vorre fruîc & le délayerez avec l'eau ; pa (Tel- 
le dans un linge blanc* > & y mettrez enfuice uii 
peu de fucre , vous le pailèrcz après à la chauf- 
le ; pour que votre eau foie bien claire , vous la 
tiendrez au frais jufqu'au moment que vous la 
fervirez. 

Si vous voule^ en faite des glaces > vous y 
mettrez ut! peu plus de fucre , Se mettrez vo- 
tre eau dans des moules de fer- blanc Se h 
ferez prendre avec de la glace & du fei^ ou du 
£alpétre. 

Quand elles commenceront à (è glacer , vous 
aurez foin de les remuer de tems en tems avec 
une cuiller , jufqu^à ce quVlles foient piiics, 

1>arce que les bords feroient trop glacés & le mr- 
ieu ne le ferait pas ; quand elles font prifes com^ 
me il faut , vous les'dreflez dans de petits gobe- 
lets 3 il faut les boire dans le moment. 

^Ratafia de cerifes. 

Prenez de bonnes cerifês bien mures , ôtcz-en 
les queues & les noyaux , mettez-les avec un peu 
de framboifes , écra(êz le tout enfêmble , 6c les 
mettez enfuite dans une cruche bien propre , Se 
les laifTez quatre ou cinq jours ; vous aurez foin 
de remuer le marc tous les jeurs deux ou trois 
fois pour lui faire prendre du g /x & une belle 
couleur ; alors vous prefïèicz bien le-marc pour 
en tirer tout le jus; Hflaue enfuite mefurer le jus ; 
. & fur trois pintes de jus y mettre deux pintes 
d'eau-de-vie ; pour les cinq pintes de ratana , il 
i&ut concadèr trofs poignées de noyaux des mê« 
mes cerilcs , un quarteron de fùcre par pînrè. 

Mettez le tout infîifer dans k tnème cruche 9 
avec une poignée de coriandre , un peu de ca- 
mUc î il faut le remuer tous les jours pcsKlanc 
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frpt ou huit jours ; après quoi vous le paflcrcz î 
la chaude bien clair , Se vous le mettrez dans 
des bouteilles bien bouchées , & cnfuiie à ù 
cave. / . 

Ratafia de fruits rouges» 

Prene2 deux livres de cerifcs dont vous ôtercz 
les queues & les noyaux , une livre de grofeillçs » 
une livre de guignes noires / une livre de fram- 
boi(cs , un^ livre de naûrcs , que vous mettre^e 
après Cl vous \\t les avez point dans le même 
tems j écrafez tous ces fruics enfemble pour les 
mettre dans une cruche avec leur jus & les noyaux 
de la moitié des cerifes que vous aurez piles } 
laiflèz cuver le tout enfemble pendant trois jours , 
& eafuicc vous pafierez le jus dans un tamis pour 
-le rcmeitre dans la cruche avec autant d'eau- dé- 
vie que vous avez de jus de fruîc , un quarteron 
de (acre p.îr pinte de ratafia , un bâton de ca- 
ntlle , lailFez infufer pendant deux mois , en- 
fuite vous tirerez le rataâa au chir pour le xnecr 
tre dans des bouteilles. 

Vin de cerifes» 

Pour faire cinq pintes de vîn de'ccri(e$ ; , 
prenez quinze livres de ccrifès , avec deux li- 
vres de grofcilles que vous écrafez bien ,en- 
fèmble , pilez les deux tiers de noyaux , que 
•vous mêlez^cnièmble , mettez le tout dans un 
baril avec un quarteron de fucre par pinte de jus, 
il faut que le baril foit plein , &c vous ne le cou- 
vrez qu'avec une feuille de vigne & du fable au- 
tour , jufqu'à ce qu'il ne bouille plus , & cela 
pendant près de trois (èmaînes qu'il /era^ bourU 
lir , il faut avoir foin de tenir toujours le baril 
f lein > en y mettant à mefure du jus de ceriies î 
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eoiuite qaand il ne bouillira plus, , vous te 

boucherez avec un bondon y &c deux mois après 

vous le cirerez au clair pour le mettre dans des 

bouteilles. 

Recette pour faire ta bonne liqueur nommée 
^ vefpetro , approuvée des Médecins du - Roi à 
* .Montpellier, . 

Prenez une bouteille de gros verre ou de grès 
qui tienne un peu plus de deux pintes de Paris , 
mettez deux pintes de Lonns eau de vie> ayoutez- 
y les graines qui fuivcnt > après que vous ks au- 
rez concaflTées grofEérément dans un mortier ; 
iavoir » deu^f gros de grainss d'angélique , une 
once de graines de coriandre , une bonne pincée 
de fenouil , autant d'anis , ajoutez -y le jus de 
deux citrons avec les zcftes des éccffes , une livtt 
de fucre , laiffcr infufer le tout dans la bouteille 
* pendant quatre ou cin^ jours ; ayez foin de re« 
jnuer de tems en tems la bouteille pour faire fou* 
dre le fucre ;* enfuite vous padèz la liqueur potir 
la rendre plus claire par le coton ou par le papier 
gêi y Se la mettez dans des bouteilles que vous 
aurez ibio de bien boucher* 

Propriété du vefpetro. 

. Il eft bon pour les douleurs d'edomac , indi^ 
jgéftions & vomîflement , colique , obftru6tion , 
point de côt^ & de mamelle , maux de reins , 
idifficultc d'uriner , gravelle ,-oppreflîon de rate 
& de dëgout , tournoiement de cerveau , rhu- 
matifme , courte-haleine , fait mourir les vers, des 
petits çnfensjen leur faifant prendre une cuillerée 
pendant quatre ou cinq matinées ; préferve du 
^mauvais air en en preiiant une çuilicr avant que 
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4e fomr > & s'en frottant le liez & les tempes : 
cette liqueur fatisfait tous ceux qui en ont uCé 
dans le befoin. Un bonjme cl'hoi;ineur & de pro- 
bité aflure qu'étant incommodé d'un flux hé|l- 
tique qui loi caufait une afflidlion continuelle j^ 
l'uiage de cette liqueur le lui fit pàflTer , & le 

Ratafia de noyaux & de graines. 

. * Pour fiiire le ratafia de noyaux , il faut prendre 
une livre d'amandes d'abricots , en choifir le? 

§lus beaux & les meilleurs , l'on peut Te fervir 
es aunes , faute. des premiers. 
Vous les mettrez infufer dans deux pinte» 
d'eau de- vie » & une pinte d'eau > une livre de 
' fiicre , une poigée de coriandre , un peu de eau-* 
nelle pendant huit jours y vous paierez enfuite à 
hi chaude & qu'il (bit bien clair , & le mettes 
après dans des bouteilles ; tous les ratafia dfi 
graines & autres noyaux fê font de la mémo 
«çoa. 

Ratafia de fieurs d or ange» • 

Prenez une livre de fleurs d'orange épluchées^ 
avec deux pintes d*eau-de-vîc , une pinte d'eaù , 
une livre de fucrc , mettez-les infufer TÎpgt-quar 
cre heures , & enfuite palfez-le à la chauue corn* 
xne Its autres. 

Autre ratafia de fleurs dt orange* 

Mettez dans une cruche bien bouchée , trois 
quarterons de fleurs d'orange , trois chopines 
d'eau , deux pintes d'eau-de-vie , une livre & 
demi de fucre \ mettez cette cruche dans un 
chauderon plein d'eau que tous faites bouillir 
fur le feu pendant dix heures : enfuite vous. 
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Fôcez du feu & le laifTez refroidir dansla crucht 

avant que de le paflfer au clair. 

^ Ratafia dt coins. « 

Prenez de bons coins que tous pilerez aj^rès en ? 
avoir ôié les pépins ic la pelure ; preflez-ks 
bien dans un torchon neuf, mefurez le jus q«e 
vous tirerez , mettez deux pintes d'eau-de-vie 
fitr trois pintes de jus > &: un quaireron de 
fucre par pinte y de la cannelle , de la coihn» 1 
dre y gingembre & macis , le tour modéré- J 
menti vous ferez infu(êr le tout enfemble pendant .; 
dix oii douze jouis » bouchez bien la ctucVie | 
où vous avez mis votre ratafia pour qu'il ut \ 

f)renne çoînt l'évent , il faut enfuite le palTer à 1 
a chaude bien clair ^ & le mettez dans des bou-^ i 
teilles bien propres. 

Qu.md il CtïJL bien bouché , vous le mettrez! 
la cave : plus il fera vieux , meilkur il ièia* 

Rûtafid de fiturs torangt» 

Mettez une livre de fucre dans une ^oëte 
avez .un vene d'eau ; faites bouillir & écumer , 
continuez de faire bouillir îufqu'à ce que trem- 
pant l'écumoire dedans & foufflant au travers 
des trous , il en forte de grofics étincelles de 
fucre ; ôtez-le du feu , mettez-y une demfe^Uvre 
de feuilles de fleurs d'orange ; faites-les bouillir 
deux ou trois bouillons avec le fucre > ôtez-Ieis 
du feu & les couvrez bien , laiffez-Ies dans ie 
fucre cinq ou fix heures; enfuite vous les remettrez 
iùr un petit feu avec une pinte d'eau-de-vie,mctte2È- 
les /ur le feu fans trop chauffi^r , feulement le tems 

âu'il faut pour que le fûcre foi t bien mêlé avec l'eau- 
e-vie \ après vous paffez votre ratafia dans une 
fèrvîette , & le mettrez dans des bouteilles \ 
vous vous réglerez fur cette dofè pour la quan- 
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tîté que vous voulez fiiire. Pour garder les fl-urs 
^ d'orange qui vous ont fcrvi à faire votre ratafia , 
après qu'elles fent bien prcflces , vous prenez 
une demi livre de fucre que vous mettez dans 
une poêle avec un peu d'eau , faites bouillir & 
ccumcr , continuez de £drc bouillir îafqu'à ce 
que trempant deux doigts dans de Veau , les 
jncttant <lan$ le fucre &les trempant dans Teaa 
fraîche , que le fucre qui tient à vos doigts (h 
caflc «et ; alors vous y mettrez les fleurs d'o- 
range 6c lui ftîrc'z faire un petit Ijouillon j ôtez* 

. Jes du fcu & les remuez toujours iufqu'à ce 
le fucre devienne en poudre , & L s mlttcz. 
après fur un tamis , ayez foin de mctt-rc que. 

'Nnueique choie dtflbus pour ne pas p,rdre le 
fucre qui- paffè au travers » ces fl^ urs d'orange 
fe conftrvent dans - un cixiroit fec j elles 
vous fêivent pour mettre dans des crèmes 
& ' à tout' ce qui a befoin de fleurs d'orange 
hachées. 

Ratafia ^anis. 

Pour faire deux pintes de ratafia d'anis , met- 
tez une livre de fucre dans une poêle avec un de- 
ini-ftticr d'cauj faites-les bouillir cnfcmbic ju{qu*à 
ce que le (îicre foit bien écume & clair , en(uite 
vous faites bouillir un demi-fetier d'eau : met* 
tez-y trQÎs onces d'anis , ôtez-le du feu (ans 
qu'il bouille , lai(Ièz-le infufer un quart-d heure 
- Se le mettez dans le fucre avec trois chopines 
d'eau-dc-vie, remuez le tout enfemble; avant que 
de le mettre dans une cruche , bouchez bien la 
^ucbe & la mettez au foleil y laiffez infufer le ra- 
tafia pendant trois femaines ;: avant que de le 
mettre dans Us bouteilles , vous le paflèrcz dans. 
me ferviette ou uac chauÛè û vous en avez UAe, , 
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•Ratafia de genièvre» 

Pour faire trois pintes de ratafia de genîèrfe , 
mettez dans une cruche deux pintes d'cau-de-vie 
avec une bonne poignée de genièvre , une livre 
& demie de fucre que vous faites bouillir aupara- 
vant avec une chopine d'eau jusqu'à ce qu'il (oie 
bien écume ôc clair ^ bouchez bien la ituche 8i 
la tenez dnns un endroit chaud environ Ifnq le- 
maines avant que de le pafTer à la chauilc ou dan9 
«ne (crviette 5 quand il cft bien clair vous le met* 
ttz dans des bouteilles que vous avez foin de bien 
boucher. Ce ratafia eft (lomacal & bon quand il 
cft gardé long*tems. ^ 

Ratafia de bigarades & de citrcn^. 

Vousicrcz celui que vous voudrez , il fc fàk 
de la mÂme façon : prenez huit bigarades oU 
huit citrons : pelcz-lcs légèrement fans les aniiciJ 
per fur le blanc ,« coupez cette pelure en petrt zefi 
tes , 8c les mettez dans une cruche avec troi^ 
chopines d*emi-de-vie,& les faites infuler en/iœ- 
ble trois femaines : enfuite vous mettez unclivr^, 
du fucre dans une poêle avec un demi-feiierd'eau, '-^ 
Éiites-lcs bouillir enfemble & bien écumcr>tncttez- 
Icsdans la cruche avec de l'eau-de-vie, Se lesiaîfiez 
encore infufer douze ou quinze jours ; après vous 
le padez nour les mettre dans des bouteilles : 
la bonté de ce ratafia eft d'être gardé plufieurs 
années. 

Ratafia, de noix. 

Lorfqué lés noix font fbfmées,yoBS en pttne* 
«ine douzaine entières , ftndez-lcs par la moitié 
3c les mettrez dans iine cruche aVcc trois chopi- 
)Qcs 4*^au«^e.Vic s bôticfae» bien là àracbe ^ ià 

Digitized byCjOOÇlC 



BOURI?EO I SE. 4^% 

tencs^daiM un eiidroic frais pendant fix femaîncs ^ 
Hùnt avoir au-^-ntion de remuer de cems,cn tems' 
la cruche , enfuite vous mettez une livre de fucre 
dans une poëlc avec un demi- fetîcr d'eau j finies 
bauillir 6c écumer ; après qwe vous aurez pa(fô 
Teau-de-vie dans une fervictcc , vous y mettrez 
Je fucre avec un petit morceau de cannelle & une 
pincée d» coriandre ; lailïèz encore infufer envi- 
ron un* ois , & vous le tirerez au clair pour le 
mettre dans des bouteilles. • 

Toutes fortes ie firops pour t hiver , comme frai'^^ 
fes 5 grofeilles , framboifes & mûres, 

^lenez deux livres de fucre pour une livre dé- 
finît ; vous ferez d'abord -cuire votre fucre au' 
café , comme il eft expliqué pour la gelée de 
grofeilles page 594 , &, enfuite vous y mettre» 
• une livre de fruit ♦ & d'abord qu'il aura fait urt 
boillon court , vo^^le retit'erez du feu & le met- 
trez égouter fur un tamis j quand il fera froid , 
mçttez-le dans des bouteilles , boUchez-les feule- 
meii^^avec du papier , vous en ferez de l'cau' 
0t)uj: boire ou pour glacer. 

Sirop violât. ^ ; 

Sûr an quarteron de violettes épluchées qùer ' 
vous mettrez dans une terrine , vcrfez dcflus lii? 
demi^fecier d'eau bouillasite , mettez quelque 
choie de propre fur les violettes pour les fenir^ 
enfoncées dans l'eau 5 couvrez-les & les mc^ttez fur 
de la cendre chaude pendant deux heures; en- 
fuite vous paflèz les violettes aâ travers d^un linge 
que vous prcffèz fpit pour faire fortir l'eau ; cette 
quantité de violettes aoit vous rendre près d'uae 
pinte: â voùtsenayezune pinte, y6us ittmiti 
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deux livres & demie dcYucrc dans une poëlc avec ^ 
un dimi-fctier d'eau } faitcs-lc bouiWr & écùmçv, k 
continuez de le faire bouillir jufqu'à ce 'que 
trempant les doigts dans i*cau, & les mcitant dans 
le fucrc vous 1 s ïtirv.'mpez dans l*cau * que le fu- 
cre qui lient à vos doigs fe cafle net j alors voais 
y vcr(c2 votre eau de violettes. Ayez grand foin 
que votre iirop ne bouille pas.; quand ils feront 
bien incorpores enfemble , mettez le fîrdjp dan$ 
une terrine , couvrez la tt rrinc & U mettez fur 
tine cendre chaude pendant trois jours , que vous 
entietitndrtz d'une chilcur la plus égale que vous 
pourrez , fans être trop chaud ; vous connaîtrez 
que le (irop fera fait , en mettant deux doigs 
dedans , & l.s i étirant de l'un contre l'autre ; s'il 
fe forme un fil qui ne fe rompt pas ^ vous le met- 
trez dans les bouteilks. 

Sirop de cérifes. 

Prenez deux livres de belles ccrifes bien mûres 
& bien faines , ôtezi'is queues & les noyaux , & 
les mettez fur le feu avec un grand verre d'eau/} 
faites-les bouillir huit ou dix bouillons &le$ paf« 
fez au umis j mettez d^ux livres de fucre fur lé 
feu avec un verre d'eau , faitcs-k bouillcr & bien 
écumer , continuel^ de le faire bouHlir jufqvi'k ce 

2ue trempant, Pécumoiie dedan$ & Ja fccouant 
u le fucre , & fouABant après au travers des 
trouf il en forte des étincelles dç fucre : vous y 
mettrez tout de fuite le jus de cérifcs ^ faites-les 
bouillir enfemble , jufqu^à ce qu'elles aîcni; f)riç 
h conâftancc d'un hrop fort. 

Sirop d'abricots^ 
Suivant le lems que vous voulez garder lesfî- 
* fops. 
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cops , îl faut mettre plus od hioms de facrew 
Pour un firop d'abricots qoc vous voolex garder 
d'une (àîfon à l autre , il faut deux livres de C^ 
cre pour une livre de fruit : pour cet eStt , prê- 
tiez Une livré d'abricots bieninurs , otét-cn 4es 
iitoyaux ,. après avoir pelé l'àmandè'» vous ta cou- 
pez par niorceaux , coupex àuilî les abricots en 
petits inorceauK , mettez, deux livres. do fucre 
dans une poêle avec un verre d^^u y Se le* faitd^ 
càirê comme le préceaent feop de cérifes , met- 
lez-Y les abricots avec les noyaux , faite$>iescuiie 
^n(èmbie à moyen feu , jù^i'â ce que prenant du 
£rop avec tih doigt que vous touchez cotK«e on 
autre, il fe forme un 61 en lefs oùvrant,qui& 
ifbutienne un peu fans (è rompre ;- alors vous les 
-pallèz dans un tarni^. VoUs pouvez eucore ^rc' 
votre firop de cette façon : après avoir ^o«pé les 
abricots & les noyaux comme il a été die , met- 
tez-les fur le feu avec un verre d'eau ; faites- les 
bouillir jufqu*à ce qu'ils fbîent en marmelade , 
padez-les dans un tamis peur en palTer tout lé )us 
en rcxprimantfort ; taiflez.les repofer & les pat 
"^ dans une ferviette / vous mettrez enfùite oc * 
iS dans le fucre pour le feire bouillir jufqu'àJa 
confinante d'uttirop fort , en fiiifant le mêoie 
e(fai qu'à la façon précédente. 

• . . * « 

Sirop de mares* 

Prenez deux cens de belles mûres bien noires , 
mettcz:rles Tgr' lé feu avec un grand vert-e d'eau;, 
faîtçs-leur faire cinq ou fix bouillons juîqu'à Ce 
quVUesaîcnt rendu tout le jus 8c le çaffèz dans 
un tamis. ,* laîflcz-le repofer & le repauez orne fe-r 
, conde fois dans un tamis plus ferré ; prenez deux 
livres de fucrc nue vous mettez fur le* feu avec un 

S • • 
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deioi-/êder d'eaa ; faites-le bouillir & écumer ; 

«oncÎQmzde k.&irr boaitUr îurqu'à ce que trem. 

.pam dettx4oig|CS éafis 4^ Teau, & lesmetcanc 

daos le fficrç. » -ycK^ les recrempei dans Teau.^aw 

che ., quifi le fuc^e qvû vous reiie tians^ l^s doigts 

Xc caâènec « mèccez-y votre eau de mûres , faites 

chauffer juOlQ'à ce qu'elle fqit incorporée avec Iç 

iiicre^ ayez atCemicm qu'elle ne bouille paim » 

*?Qa$lçx]iet(rezdprèsd^s une terrine bkncon^ 

veife .pcMir \t meiqre fur la cendre àuude pa\j 

dapt trpis fours ^^.& l'entretiendrez d'une chaicuf 

«ëg^ ^ plu« «que vous pourrez ikns-être bfûbate^^ 

'¥pus connaîtrez qu'il en à ion point , • Iqifqu'en 

; prenant du firop avec un doigt & rappuyant 

.contre Tautre , & les ouvrant tous les deux , û 

'ic forme un fil qui ne d^ rompt pas aifément , 

rVbus 4e metuez dans des ^bouteilles. , & ne le 

bottcbef ez que quat|d U ktSL touCnà^fkit froid* 

Sirop 'de verjus. '- \ 

Prenez deux livres de caffonade que vous tne!;f- 
trez fdr le feu avçc uu demi-fctier d^eau> ftî 

•bouillir & ëcungter : continuez de U faire bot 
lir julqu'à ce eue tTjÇtnpanf l'écumoiit- dai ^_^^ 

-icafionade,. la Ift^cpua^if dcltu^:, vou^ (qv0^^^ 
travers des trous , il en doit forcir di| ftv;ïe qui 
s'envole comme de? étincelles*, mettez-y du ver- 
jus préparé de cette fe-çon t* pftnez deux livres de . 
verjus qien» verd & gros y ôtez-en les grappe^%c 

•les pilez , exprimez- en le jus en, le paffant dans un 
tamis ferré , laiffez-le repbfer & le tirez au clair, 
mettez le dat^ la caiTonade pçiir lei^ faite bpuillïr 
cnferoblc }ufqu*à*ce qu'ils fôient^éduîts.en firop 
fort > ce que vous connaîtrez quand il fkfoirniera 
un fil dans vos doigts comme le précédent. 
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Prenez unedôuwine cïe ç^înç tfès-my'rj jj Qtezj 
cjn les çceurs & lès ppûxV pilez la chVir &^la 
xncttez dans un grpj^ torchon. poUr la lorâre à fôrl 
ce de bras , f>ar ce mdyen vous e» tirejréz tout le 
fus ; laiffiz rtpofcr ce jus &' le rirez au clair 5 fur 




aurafon degré decMi0bi]f,<^9US «niettrez le jus de 
coins que vous ferez bouillir enlemble jufqu'à ce 
q^e le ftop aie la x»êsic jÇQn(\SAuG^j q^ ^ 1c pT^^. 
codent./ . . / .' .i> 

• Faîtes cùîie un^ livre de càffdnacfc '^e ; la ménic^ 
fiçon^jue celle pour le (Trc/p ,de verjùs ', enfuite* 
vous y mettez une eau de guimauve faite de cetttP 
f^çon ; laites cuire dans uçe chopine d*eau trôi?^ 
quarcepns de racine de guimauve hachée ; aprè^* 
Kavoir ratilT^e 6c lavée , laiffez-la bouillir ju^u'àî 
ce que fisLu: fc colle après les doigts , enfaite ybas, 
fc mettrez dans un torchon pour la ttrrdre i forcer 
de Dras , laiflcz-la. rupofer j8c lajirez au clair , 
prcnez-cnle plui'cTair pour le mettre dans la caf- 
ion^ ^ .. 2^ les f^tes bpuiiiir . eQ{çmb|g jufiq^^^e 
qu'ils .aient la cc^ififtance d^uq fîrpp jiçu (JQfiiffiç^ 
le^.précédçjjis. "• • • ""' ..j.^. 7,? 

^Prenez. un^tfafteroh de pommer' et cdfeèWié^ 
bfen feines ^ coupezt-les en tranctes fes^^liH&iiiftift.'' 
ces que vous ^ou^eï^^^ 6s teë faites êutpe^vè(^i'^i 
dçmî-fctiérd^eaii ; quand' elles font' cri îaiftrteltt*^ 
de ^ vous les mettez dans un^Qfchdfi '|Mmr-4el»^ 

'" ■'• • - • -^ ' ^ '-' - * '-Sr 1^' - J^**F 
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tordre fan & ch exprimcf codC le )ùs y ktflez rc« 
f oler ce fus & k tirez aaclak ; (or un dcffxuCçtkt^ 
^oos ferez cuire uim livre de fucre de la même fa- 
coa que cetiM pour te ârop de cériles ; quand il 
Icra à fou point de cuiâbo , mett^y votre jus de 
fommes & les (kices bouiltif enfeinble )urqu'à ce 
^ue prenant du firop avec un doigt & l'appuyant 
contre Tautre 9c les ouvrant tous les deux U 4 
ibime un ai qui ne (e rompe pas aifémcBC* 

Sirop de citron, 

le firop de citron ae (e &ic ordimifement 
que lofqu'on veut s'en iêrvir ; pour cet effet , 
vous mettez une demL-Uvre de lucre dans une 
Më'ie avec un. petit verre d'eau > jEiites4e bouiU 
Sr Se écumer , continuez de le (aire bouîUir iaC^ 
qu'à ce que ptei^suit du lucre avec un doigt 9cVaf^. 
suyajit contre Tautre ^ 9c les ouvrez tousles deux» 
tl fe foraie un fil qui ie rompe ^ & forme ut\e 

Sputte fur le doigt ; alors vous y mettez le jas 
'un petit citron » faites feire encore jquel^^ues. 
bouiUcHis ^ 9ç VQH? €1^ fcrvçz, ' ^^^ .. I 

». • . . • , r * j 

*7 firopde capillaire. • V. . \ \ 

Pireneir Bi^e once de feuilles de eapillahre , 
' mettez-hs dans une chopine d'eau bouillante > 8C 
les retirez dans le moment poiir les mettre in«» 
fuier au moins douze heures ' fur la cendre 
c^«i|4^>) & les paOèz dans un tamis , enfime 
yQHf^ ^ç$t i^ttrçz dalus un fucse préparé de cette 
f^^tk) : eiectez une livre de {ucre dans une . 
poSl^.aveç un bon verre d'eau ; fait6s4e bouîl^ i 
M^j^ ficikmet , continuez de le feire bouillir fuC- | 
qui ce q^e trempant deox doigts dftos de l'eau 



firtiche de cnfuicç dans le (ûcre , & les ^trem* 
pane protnptcmént à l'eau fraîche , leTucre quî 
rcfte à vos doigts & cafle net ; mcttcz-y votre 
eau de capillaîre fans les feirc bouillir ; vous les 
ôterez aufli-côc qu'ils feront mêlés enfemble pouf 
les mettre dans une terrine que vous couvrez 8c 
mettez fur de la cendre chaude » que vous en* 
tretie^idrez d'une chaleur égale fans être brûlante 
'pendant trois [ours , vous connoitrez que le firqjp^ 
fera fait . loriqu'en prenant de ce firôp avec un 
cloigt & l'appuyant contre l'autre » les Ouvrant 
tous les deux il fe forme un fil qui ne fe rompt pas 
aifëj:4em , vous le metuez dans les bouteilles > 6c 
ne les boucherez que lorfqu'elles feront tout-à-fait 
froides. 

Sirop éTorg^at. 

Suivant la quantité que vous voulez &ire de 

; firop , vtius vous rigterezr (ur ladofe qlii va être 
snarquée 3 fur une demi-livre d'amendes douces y 
vous y mettre! deux oiices de graines des quatre 
iiteences froidesi, & une demi-once d\im4ndes 
anieres y mettez les amendes dans de l'eau bouil* 

f lante-St les retirez du fêu » vous les ôterez quand 
la peau s'ôtera facilement , fie à mefure que 
vous ôtez les peaux , jetçez-les dans l'eau fraî* 
che , faites-les égoutter pour les mettre dans un 
oiortiér avec les fèmences froides ; pilez le tout 

. cnlèmble jufqu'à ce qu'elles foient très-fines ; 6c 
poitr. empêcher qu'elles ne tournent en huile » 
vous y mettrez de tems en tems une demi-cuille* 

^ rie à bouche d'eau ; enfuite vous Us délayerex 
dans un bon demi-feder d'eau tiède , mettez* 
les fur la cendre . chaude pour les Biire inflp- 
ier pendant trois heures , pa(fez*les dans une 
&rviette ouvrée » en les bourrant avec une cuiller. 
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de bôîî pôQt'fâîrd forcîr toule l'cxpfcflîon deà 
àmaiidrt i ffnfuicc Vou^ ptétlez xxhè lîvtt de fucit j 
que vou$ faicei tuirë cotiMe 'celui Sï firop; de 
fcnpUahè; & lèf finiflèî de k méfaifc fsn^on fut * 
de la cendre chaude; ^ ^ > ^ 

Sitiop es cpfùeinots 

' Le' coquelicot eft une fleur ^ui vient dans les 
hleds dont on faîc un fîrop qui eft bôh pour k 
thume :' prcriez-en une deniî-lîvre ^Uè tous'iâcr- 
frez dans une terrine , & verfcz de(Tus Une cUdi 
pîne' d'eau bouillante ; laîflèz-le iàfufèt'pehdanl 
Vîngti^quatfe heures fur dé ta cendre chàiide ; cn- 
Aîte vôuslé'féféz^ b'ôufflîr'dfelftf-tro'ûiR'ôBS' ; 8tU 
paflèrez dans un tamjs en le preiTanc fort tWUrciî 
faire (brtir tout lé'fue i'thctiCZ une livre de fucre 
ddîï9 «àe .poêle eycc ttqf verre drttth sr.^ékite^-ie 
bouillir dC[ hîM&.éouinbr $ tnettcK*-V ap«ès votre 
e^B de coqueltcec & JeS' hiiti bMÎllit eil^iubiff 
jûCqa'i k t<mâftaace d'oer £r»p. ^ fiio.t^us^ cou*' 
mitrez ru prenant snr^C'k dt>igt, &l>pp«ymt 
contre l^auàre il fe forme «m fil <|^ M ft toùipt 

$ aifément : Le firep ;die fleufs de pêcke» û ^ 

i de la même &çon. 



ë 



Sirop de choux rougé poUr'fbrtifitr ta poittinZm 

: Coupez & kveï un gras chou louge, mfttez^Io 
dans une ^laannîte avec deleau pôto le faire cuire 
trois on quatre heures t' & qu'il rre tefie tout a« 
plus qu'une chopine d'eau } pa^z le chou dans 
un tamis en te prenant fort poui* en faire (brtir 
tant le fuc.; lai(lez»lc re'pofer &c le tirez anr clair ^ 
preliez une livre de tniel dei Narbonoe que. vous 
cscttez dans une pocle avec un verre tl'caa / fâ* 
tosie bouillir, en l'ccuioâiic fou vent \ loiique le. 
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BOURC£rOIS& " 4i% 

mtet fera huin clair^ooiecfes^y voorb eau de Aovb 
pouf les faire- bâttimrenfemble ififqa'i la confia 
tance du ïirpp pr^édeaCé 




. :, ft^S C Q N.S,E:Ry ES. ' . 

' , 'Càtifarves de violettes^ 

'W^^jBn&b une. feuille de parler l^liac qii0 V^OUI 
Jbvlaiâêz eh double!^ & Ik pliez. ootUt amour pottf 
loi ^ice un ^hord.de Ja Juatèui^ d'un bQtl^pQ^ce \ 
«ornme fi vous TauUese^&iiciipe.caiilè ; ayex unt 
livre de fucté ' i^ tous ; uieueri jd^ns . une foâi 
avec un verrr d'eau.; bH&s, bBOuilIir & eçuia^rr| 
cominuez de le faire bouillir îuiau'.àce.que^tifou 
pane Pécumoirc dedans , & la feçpuant d'un re- 
vers de main il s^éïève en l'air de longues étin- 
celles^qux iei uennent enfemble > vous, r^;^;du 
fea, &: quandil f^a à demirfiroidi > vcAi^.y oietr 
uez des.viiolccQe& prép^cées de ceêro (agoa; pri- 
liez deux.oûceade violâttci éplochÀ)s ^que/you^ 
liiez près«%i' dans, un pçm^motnkr î-déi^iye^- 
fez .bien avec le fucre en ks remuant^ prcunpr 
«èmeîic avec une; f uiner i dû bois; qui nois. ^a^iàe 
£ui$ les ïexfaettrc afr fcu^ d( ks<»ir&z coutf^KSe 
fui£B.dai|p letmotdeiOfi 4)apieri;. qu2tnd;eUe&:^ 
ront prefque frpides ^ousupaflèrez le couteau 

Îjar-deiTus en n!iarquàtit dès ftçoifs en carré ou en 
ong.î jScjqiiand cites feront toutfà^-j&îi fiw&fcs , 
vous;9^i|urez pk^.qufà ksironipre pour vqusi eii 
fcrvir^ . -^^ ».lin: »,..'!-.>>>:!..:. '^,.,^ i/ 
' I i :. ; : j .^Qnjknkidk §kofeàll£Sk , i.u ::^\ A 

' Tréuezline Çvré de^gjroieillcs'wiuges.j'^Ôtei-eft 
IcirgrappcsVVieS'Xdcaez^rut fe'fhi^^vec'&^vcrfè 
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j'eaa; faites-les cuire «îofŒi'à ce gà'eHes aiem 
KndaJeureaa^ piaflez-les dans un tamis en les 

i>reflant fort & qu'il ne rtfte que les pe^iix dans 
e tamis î mettez-y tout ce que vous aurez pa/l 
fi fur le ftu & le" faites, réduire îttfi|a*à ce que 
cela vous forme une marmelade épaUTe , matez 
une livir defacredan^unepocfle avec un v^ire 
d'eau j faites bouillir & écumer > continuez de 
laire bouillir iufqu'ii ce que trempant les doigts 
dans de Teau , eniîiite dans le fucre ^ & les |$« 
muant dans de l'eau » le ùiçrc qui reftc dans vos 
doigts (c caflè net ; otca^Ie du feu & y mette7.)9o« 
Ife marmelade dcgroiêilles 9 remoez-ies en(èm« 
Ue îu^qu^àxe que vous voyez qu^lfeâ^rme une 
petite glace defius ; d^flcz-la dans un moide 
de papier coaùne celle de violettes. . . 

Çonferye dtframhoife. 

Fai^ cuire une livi;e de Airre de la même fa« 
^on^quepourla conrcrve de grofeilies > & voj^ 
7 mettrez dtS frambotfes pi^éparées de cetGc façon: 
étx^kt Se paiTez aa tunis une Jivte de âamboiles 
^vec deux onces de grouilles rouges (| Je tou|^ 
épluché 5 & mettez e'nfuice ce qui a pafle'aa ta- 
mis éisLtis une poète fin le feu pour le faire dcfie*» 
dicr, toupies metcreziaprds dans le. fucre , fie 
&iiiti votre fonferve comme celle de gioiêilles. 

r,>) ^ Confie de çirifeù 

Faites cuire une livre de fucie de la même fa«i 
çonquepour la^onTcrve de. grofçiUes f prenez 
une livre de belles cérifes , ôteiren les quenc8.& 
les noyaux» mèttez->ks furie (eu j^our leur iàire 
^n^t^.Icur CAUâ enAiite vous le$ paflez dans un 
ùitiis ^' Ja jprçflgnt foftp^our qu'il, ne rcfte <Jue 

♦. 
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les peaux 4ans le'tamir» mettez fur le fcu tout 
ce <3^ue vbus ' vçftz paBe pour le Ifàirc dcffécher : 
fiiuflezVotf^ conferye comme celle de gtofeitlei* 

' Confervaiejkurs Saranges. 

Mettez une livre de fucre dans une poêle aveo 
im grand verre d'eau » faites bouillir & écumer t 
4contmiiez de faire bouiUtffufqu^à ce <;ue trem« 

Sine téco^DÔiié dans le èê&ct , Ac la fecouam 
un tarers de^main ^ il 6'en^ie des étincelles qui 
fe^ienneift l'une à raatrei enâiite vous l'ôtez du 
feu ik V fhecteï des Âeurs d'orangetîMréparies dt 
cette façoÉi •% prenez quatfe onces de tettilles de 
fleurs d'ôrangei bien blanches ; coapez*les de 
quelques coups de couteau & les mouillez avec le 
fus delà teôicié.d'un citron, mette^^les dans le 

. iUcre& les remuez fans être fur te feu foiqu'à ce 
^ue le &Cfè devienne blanc autour de la poëlef 
alors vous les verfêz tout de fuite dans le moule 

' de papier comme les précédentes. 

ConJftrved^ abricots» 

r., Faii^; cuire une livre de fucre de la même i^ 
conque celui de la conferve de violeues : qiand 
iieftàfon point , mettez«y un quarteron pcÛac 
4c marsneude d'abricpts faite de cette façon : 
prenez quinze ou dix- huit abricots Suivant lei^ 

frofiTçurqui ne ioiet^ pas t;out«à*fait murs , Qtéi^ 
s noyaux,^ k$ pe^^x.a çoftpe;p.les par morccauît 
/& les, îàjite^cuire,, avec un, peu . d'e/iu fufqu'à C^ 

S.ufils fpiçu^ çn marmc^dc bien . defléchée * 
pai(ieî mettez-la dans le fucre. 9<$^ finj^s^ i{i 
confèrve comme celle de grofcitles. 

Coh/erve de p/ches» , _ 

'EUE fe faudékjaê«ieYaçQn^uecéIIè'd'abfîc^ 

Si 
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çon que celui de laçonfcrve de violetrcs ; quand ^ 
il fera à fort'poiiTc dé chiffon/ vous ferez du feu 
ee le reihucz^nvifoil deuK ihinut* %M ««fejLte 
votisytoeueft noa niaimitl^.rit mm f?iîf ^ 

mcc*en k glappe ^\ le tnicAcA iiMr,fc?4tt.tfoiM? Jf - 
ikive eutrer ïu^H'à ^^'U fQÛ;.4l* ^ ro ^ m^y f r ^ 1 

fjeaiisi 8f les/pçptM > MflMCtee k. tmaai^ekde toc 
ïèfou'fMMir te faire cte(âkker,)a^^'à^âe^elk&k 
lùon i^îîfe y vovks la m6«<eK da^s k i^cfc. 6c hf. , 
dtxMet» bkn cttfemble è»^Qu'à çç!,j^suef:fe;%î« 

ver&i-la tom de Tiike daU64£.^faQ|uks CM^pajeoslte 
îc violettes. . _r 

Confina 4t gûimauv€m 

Coupez en très-pe|jt3 morceaux environ une li- 
vre de guimauve aprè; l'avoir ratiSee & lavée > 
^ccs-U coite dans iin^pot avec un peu d*eti> \%xC^*" 
iq^jcequ'eUefoiten marmelade s paffi»(4à<iàn5 
^mtalzits en la pTeâânt-fort , reipettez for le fèja . 
•ce que vous^ves p^ > nsmsttt 'tàûjours )ttfqu^ 1 
ce qu'elle Â>ic bit» ^paiflle ^ fkiees cuire une livre I 
•éc lucre 4e la même feçon^e^etui de la con- ■ 
4erve de ^mfâllcB i ifikMtez^ydtf la mar mtSàde de 
% remoez jtitqu' à<-e due ^e fucre îco.mmmce% 
%lai^r fuï le^bords4efe poêle 5 ver&i-l^ dais 
4b to«ttle*caHnne Wprécédente^. jr - : e 

"Confervt "dé ratftns* ' 
QïdÎMUaaaem jpour 4»^ fprCQS d€ cQijy^res 
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çlc raififts l'on pren4 4** mxCcB^t , P^CjÇ,ç^îl>«^ If 
meilicùf 5 prènei^ui^c liviçc &'dcmip d$l «ifo*;; 
otei-ep les grappes , j^eitçz-ifi^ {ur |f . fci^,. poi«r 
les* faire crever , cnlûiçe vous U Jp^Qgi à SOf» 
dans un tamis jufqu'à cc'qu*irnc rçfte glus que 
les pçanx: & lès {icpuis (lias-lé^ tj^mj^ f^cttcz 



l©*; ce que Ypwaye* p^flCç .;fut i^ ^-y 
faîws defféçW jsr^^^^^ ^e y we 41^ 
loi; b^cR ^ai([c;'&K.ejS çy^rc unp H^rc ^e/i 



iÇtÇ 



feiljcs i '.qu^4 jlI cft à fen poioiî de fJuiTqiiî, X«b%- 
tez-y la marm'ekdç & la fihîuez dçJD^^, ^. / . ^j 



Mettez- une demi-lîvre du trois quarterons dé 
fiicrc-dansxine'poêleavec un demi-verre d*eâu.; 
fkiteS'le bouillir ^ i^ns Técuprier jafqu'à ce qiie 
«reriipanSr^diaiôîré'daiisle fcicre &: fQufflanC au 
Éravçrîs'dcs'^trous il en -forte de grandes étincelles 
îadfucrè^j;6teïile':drt feu- ; quand il feira à moitié 
fréldi vous aurez tout prêt Vécorcè d'une orange 
douce râpée très-fin que vous mettrez dedans Ôc 
la remuerez avcc;le (ucr& jufqu'à ce qy'il com« 
^iBencc4s*épaiAir , vous verfcrcz la cojiferve dans 
'le mfotilc. Colles dé clthn & ic •bigarrait fi; font 
-demêmê. /^' '/' ' * ' •' . " - '*T 

. Mettez une HvTe de iùcre daus une poële értc 
un verre 4'eau ; faites bouillir &:. écumer , contî* 
nufiz de faix£ bouillir iuÊju'à ce que trempait 

. Iféoupioire dans le fucre & ibuiBscnt au tmvers 
. ileftroustiijsn' force de petites étincelles du fucre, 

i'âcez-ie du &Ui& le laifïèz un peu refroidir , mec- 
tez.y une once de café moulu & les remuer en- 

^^êmble > quand îU ftrooc biea mâé$> vous nr&-* 

w 6 
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fcz votft eonfêrve dans le moule. Là ôonferve dé 
chocohà k fàrr de même ^ \ cette différence qu'il 
^R îmt qu'âne dçnrf once de chocolat râpé très- 
-fin pour nne livre de fucre, . • 

Titts iêmaMtê pour faire de t orgeat. 

' Pf encx une Kvrc d'amandes douces que vous 
fonderez » en les métcanc' un peu tremper dans 
Tèatt chaude; vous ôtei'ez la peau de aelEisSC 
après vous les fcrezbîen piler , en ymettanc de 
lems tn tcms tm peu d'eau pour qu'elles ne. loiu:- 
nent pas en hùîte. * ' ' 

Quand elles ièrorithieh'pilées-, vous y met- 
trez une dcmi-Uvre de fucrc auffi pilé , vous fe- 
rez une pâce du tout potu: vous eu fervîr quand 
vous jugerez à propos. ' 

Cette bàtc fe garde fix mois &; près d'un an. 

^ Quand vous voudrez vo^ cp lefvir^voifs cï| 

prendrez un môrceaa^ros comme un oeuf que 

vous délayerez dans trois dexm^ietiers d^cau , que 

vous paierez dans une (crvietce. 

Des gâteaux de fleurs d'oranges. 

Faites un moule de pajjicr avec une fcuilIe^ de 

papier blanc que vous laiifez en dou\>le « & la 

pliez tout autour en (ailànt un bo([d 4e la hau« 

teur de deux doigts' , comme d vous vouliez 

£ttf e une caiile > vous faites très moules de la 

grandçiuf'dcs gâteaux de moyenne grandeur, 

: mettez une livre de {uçre dans une poêle avec 

, un verre d'eau ; faites bouiiir &jé(îumer ; con«. 

tinuet de faire bouillir jusqu'à ce qûo trempant 

. l'écumoiredans le fucrc» ëc foufHanc aattavcrs 

des trotts ils^envolo de grandes étincclks qui k 

xi. nocnt l'une iirauttc , xueiœz-y tout de fuite i^ 
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' quartctoti de feaillesde fleurs d'oradge , 8r les 
fakcs bouitKr fufqu'àce que fc 'fixcft foit revcntt 
au point qall lirah ,. <^atid^ voui ayc2 mb les 
fleurs d'oranges ; alors tous les ffetîrer dp f;a 4lé 
4ês remuez promptemem avec une Ipacole en 
frpctànt couc attcour de la poêle St'au milieu , 
}ti(qa'à ce que vous voyez que le (ûcre cotamencè 
% monta* ; vous^y feetez proflf^pteoipfit ttit peu de 
^trt fin délaiyé a?ec du blàtaç d'oeàf pat plu^ 
iblaîr qtt\rtte créflledouMe , que Vous ftver tout 
prêt , remuez prompcement & veriês votre gâ* 
ceau dans le moole ; ceties le cul de U poêle lut 
le gâteau pendant qu'elle eft ctuude , parce ^ue 
cela empêche qu'il ne combe. Les ^teaux de vio^ 
lettes (è kmt de la même feçon , à cecce ditf!éfei^é 
que ^our m quarteron de Vfdktcés S i^ (nfc-qûê 
-tràîs^iiérteroYis de fiicfet les gâteaui^'de mk$ 
^d^ôrànges^ gr^tées {e (bnc 4e mêtee^ ,k ctitééMl^ 
«retice qub vtiuslâites grilter les fleurs -d^oran^i 
^ avec un peu de fiiere fin ayanc que do ks «I^cr6 
dans l'autre fttcre. 

Bifcuiis orétBûireâ» 

. Si|ivant la groAeur & la quantité de bîfctuQ^Mp 

yoXLl voulez tkire ^ vpus^ att^ei|terez ou dinst* 

iiâérez la dole ici marquée; prenez huit otuft 

' eue vous mettrez dans une balancé St autant /pe* 

laçt de fûcre de 1 antre côc?é ; péfez auifi la fktiSc 

en mettant la pe(antêur dé quatre œufiifs %^ là met- 

-tcz^fuite fur une alGette- ; caflez les Imît oeuèi'» 

' inctter les bkncs à pau dans une teirine ^ & les 

f^uqb^ dàltà une auct« terrine ^vec le fiicre ,v8e Âê 

^peti<l^ftortt;dc citron vcfrdhWhé três^fin"; bat 

^ îkz bfeti les ^vtnés avec léfàtfe^^âdanr une deiâ|- 

îieufe ; ^n&fte vo^& (bué^erfes blafncs juf^tt'â te 

quUU ibku bunÂouË^ V iaêkNi4os a^c le lb« 
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puitVf^^ne.^ c^fpmMfiv, topiques. v^fi» com-^ 

^iplgt}o MiMK ^1} (le, B^pièt gù loni: ^(piupc^ 
^ bien ji^fpirxj^en àeçiim Viec dv^ hkoftç- a^np , 
imxfv-y Vipçrc aâtç., « I«^ wpliffez ^*un ,çef 

EIhs dç ^moil^» Httçx d^v^F*' ^ IH^ae^us. 2( 

Myl^c U|(p4ffniTft<»r«i f S«»o4 ;}* W9W 4 «W ; 

1 . j(]s iè /om de jU. néiqe ^ç<)(i ,g/iet»| 'foréc^det^ 
finales iMijae,4rQ|orç j4fç.Sft|^ïe,,vç»^,eiVp^ 

faites cuire da«is un ibur un pei| fll'.",.fjw'l\j|[ty 
les precédens àA^^if^Qf^ik^ff cuits , Toories 
enler^xput /Iç fuite de dellus^ papier avec un 

...'un j i. mjcuits SWliqufih-} ''»"''^' ' '' ■ 

^fitpt de fyRK fi» de.l'^uç,içgtc } âçç? te, fucie 
^ ,pfl^ .^t)i$i|it 4e.. *urinç j,- Bjettez ^ejEncre d^^s 







J»mt^ Mf»xê mmM^ > «>>i^ffz , jes ^j^ihits 
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BOUR&£OISS;^. . 4t} 

foîcHt ^cmtés.cn neijc ,. qve vôus^los niçfezavçi^ 
le fucre & lâfariae , . pour Içs, .d^ç[Ie:ç.|SÇou> >iycz 
c*out'[^rêcdetikfçuuleik^de pij^^^ bUiic ^qgiç vôoii 
pliez en Ioi;|g eh façonné rigole. , 'dqï^Urjg^é^ 
6c hautèvïr d^un ,001^1; , ei^uite vpâs Wtfrea^ 
deux /cuillerées ^dc vo^re bifcqu dans ch^up rigo- 
le ; jettei-Y du fucre fin pardeflus & les jGmccI 
cuire dans un ibuf doux \ quand ils feront 3e 
belle couleur voni J^s^'ei^ovcàMi^Sapier pour les 
- meccre fur un tamis & les;,g^^qer le te^^ ^ue 
vonsvdàl^'danfuhéndroit^ïec*^' ÎUT^^ psiÇÇJU 

kns pour trempcfr daii^'lesliqu^airs;' ' *^" ' 

*.. . ' . I .^^ vA..jT.ni ^ -nîii;. '....' -j' ■ 

Mifcmts iiger$i^ » . . - . ; 

' ,Prenez dîif œufs , mettez^ldji jaunes de rîti^ 
i3ans uW terïitie' aVçc' W^j^éif''dç '4eur^d'oi^àh^ 
çralirtée^Ôi de Wcôrcé'dcT dcron terd ;/ le xotft 
tiaché rrès-fiiï /mgrfeziy àiifl^ pois qua^erôns de 
fccre tien fin .,' bat^csfi le 'tout enfemMe p&pj^iidc 
•^e le fucre folrbîeti mèlé'^vec'*le« Jaunes .fie nh 
peii;Jk[uide ; enfuice .vous' foue^ceï \f:s glands 
*des OTt'iQeufs ; quand ils font j)icp montés en nei- 
ge , vous Les mêlez ^vec le fucre -, tf^nèz-y eik 
fuite % onces de farine que Vous jettes légère?- 
ment peu-à-peA.& l^«^QiPl(iàlfldiîre a^ec le fouet; 
dt^fi^ Je$ dans des moules Heurtés ^ faupoij4r«B- 
les de fucre fin j -& les faîtes cuire daiis 'ut^ four 
doux. ï 

Sifcuits de eçnjîtures. 

Imitez dans >^n moftifsr de il'éçfHCfi dp VSKf^ 

.^onnt avec une bon^e pincée de fleurs 4'o^p^e 

.{|iaU|i4e& r eniittte vous y vpcitf^Ti rdejHÇia^lle^s 

• ^rdc marmelade d'àl^icots , uois ^pncçf de. ^Çftffe 

M 9 qjuatre jaupc» d'ge^i$ fx^is^ me^c^lc3 «bkqfS 
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414 LA CUISINIÈRE 

«n amis en le prcfTanc avec une cuiller jufqa'à ce 

qa^ilne rcfte plus rien dans lé tims; après ^ vous 

y mettrez les quatre blancs d^œufs fouettés , qu^ 

vous mêlerez avec le refte > drcflez les bifcuirs en 
f- i:.-. j., « :^- kl ^^ ^ -^^.. \ t_ _ •»• . 



Prenez Gz ceufs frais ,'callè:^ en quatre pour 
mettre tes' jaunes doi^ une terrine & les buncs 
dans une autre » meuêzavec les faunes une 'once 
& demie de chooolac écsafé uès-fin , avec fix 
ûQces^dc Gicre fin» luttez le tout cnfemble plus 
y*un quaK-d'Kewq , ^i^fuîte yous , y mettrez^Ic$ 
l)laiic9 d'cenïs (puètté^ ) apr^s qu'Us ieroncbièn 
mêlés > vous Jetiez peu*l peu , en re9U|.a;it rou<i» 
fOtti^s ,' fix onces de (alpine ; drctTéz vQ^'Hfcuuç 
.de ù même façon que ceux à la cuiller fur Mu pa- 
pier blanc » ou fi vous voulez dans de p^ics 
moules de papier beurre légèrement en dedans ^ 
Jettez un peu de fucre fin pardcflus pour hs gla- 
*€ef • fiûtes-les cuire comme les précéaens. 

^ ' ' • Mifcmn et amandes. 

L*oa en (ait de deux (ortes , d'amandes amè- 

m & d'àntumdes douces : ces derniers (è font en 

prenant un quarteron d'amandes douces que vous 

emondez & pilez très-fin dans un inortier j & 

i pour empêcher qu'elles ne tournent en huile, vous. 

* j rriettrez de tems en t^ms ùrfe pinc& de fuac 
*fm; cnfuite vous tés battez pendant un quart- 

ëlieprcavec rtne onoc de farine -, trois faunes 

* dV«6 & quatre onces de fucre Cxn ; {£buettçz 
^ ^piatfe blanc» d'oeufs & les-méiéz ft vec le refte^ de 
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votre compoïîtion : vous avez des optoules de 

papier faits en caiflcs , de grandeur , ca carré , 
dedeuxdpigts , be'urrcz-lcs légèrement en de- 
dans, & y dreifez vos bifçuits ; jettez pardelTus da 
fucrç fin mêlé de moitié de Êrine , faîtes, cuîrc 
dans oh four très- doû^; quand ils Crpnt d'une 
belle couleur , vous les ôterez du papier pendant 
qa'ils fontehaods; 

CeuM d'amandes amires Ce foQt de la. même £v* 
obn , à cette différence que pour deux onces 
d^amandes amêrcs , il ïàirt une oneé d'amandes 
douces. Vous vous réglerez (ur cette dofe pour 
en fairç la quantité que vous voudrez , en met- 
tant tout le refte à proportion , tomme il eft dit 
pour Jics imandes'douces. 

£ifcuirs d'avelines. 

\\s (c- font auïïî de la mêtné façoii qtie ttxa dV; 

mandes doucest - .. i 

^ Bifçuits i ta fyint Cloud. 

• Preriéi deux onceà de farine de riz paflBe w ta- 
mis fin / que vous mettez dans une terreîne avec 
demi*lîVredc Tucre fin > quatre jaunes d*œofe ,' 
unepincce de cîrron- verd haché très-fin , batte» 
le tout enfenïblc un qaah d'iictire ; cnfuite vous 
-^ vous y mettrez huit blancs d*oeufs fouettés ^dreP 
fez Ycsr bifçuits dans de petits moules de pajpkt 
beurrés ea dedatîs -, fthes les cuire dans un iouif 
doux : q^iand ils feront d'une-belle codeur do- 
rée , vous les oterez des moulés p^ttidant qu^ls 
foxïi chauds / couvre^:. par-tout le deffusavec une 
glace feité de cette feçoh 'i mièttèz nir une' ailiètte 
de terre on defcïancel;^ moîdé^d'un bf^nc d^œikf 
avtcdeux cuillefées deiufcrc fiji ', bAtiez-lesbien 
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4.1^ . LA CUÏSIMIÈRE 
cnfemble aVec uiie cuiller de bois */ & pour 
bien bklidhîr votre glâce', vous mettrez, de 
tems en tems ^^uelqenS gouaes de citron -, qaand 
elle fera i)icn blanche, voai la mettrez Cir ies 
bifcuits , & Its remettrez un înftanr dans le four 
pour la fidfe fcçhcT, ' < • 

pES CREMEJ DE DESSERT, 

fiT IFICO MA GjB 4l L A^ CKfiME» 

^rêmes'de firaifes. " ' ^ 

PS^QDf^ mvîri^n. plein un demî-fetief ,d«3 fe^y 
Tes épluchées , lavées & égpuctées que vous 
pilez dans un morciçr ; ^tes bouillir trois demî« 
ie tiers de crème avec un demi-fetier de lait 8c du 
4K^e 5, h^fr-Usr bp^alKj: Se rÀ&ure .à moitjé; 
lailïez un oëu refroidir , & y mettez yp$&a)£;| 
pour les délacer enfèmble ; délayez aufligrôs 
comme un 'grain il café de préfare- que vous 
mqtpezdi^nsU ctême.f aiandeile.ne C^ dIus 
^ue tiède > paflez^la tout de JCuite daasMn xs^mis^ 
&ia met ce? dans un compotier qui ^uiïlè allcf 
£1/ de la cendrç chaudo Cuas, Çc aS^t ; mette? 
votf^ compotier (ur un peu 4f cc'ndip cWud^ 1 
COiir^ez-le d*im. couvercle, 3c. up pe^ dc f^cndrp 
çbjfiuae d^iltis î(, quand e|le fera priie. vousjame^ 
^z dans un entkoit £ra^s ou £u^ de la, sl^ J^^ 
QjU'à ce qu^ vous ier\4ez. ./.;.• \ 

^ C^fme ie firamhoiftSi — 

^ Èlk fe.fait de. |a;rftéme.|&[^çp quip^ CfAt <%. fi^r 
fcs , à ceicc difféf ei}œ qju'eij ret^r^^^ Jj cjrçnifi 4^ 
feu ^ndelle eft.aPfz;ïé5luitj j.,TpAs»râ^ 
deux jaunes d oeufs frais , que vous 'adaycz''au- 
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paravant avec deuîc titîUarées-de aêtne , retnctcci? 
Un înftant far Iç* ffeù cirirmaânc laf crème fcule^ 
mentpoiir4kiti^cUÎreIc$œirfifitt^s-bouîlKr , de^ 
êfâintti quiellé ne toniné ' ,"cri^tc vou* finirez' 
ûOftïttDC la préçédcrite; ^ I ^. : . . ; .. 
♦ .' , . -V* .. /3 £.. ' . r ' / :• î ; i . , I . . 
Crème ffkU^u^e. . J . , . > ^: . 

Prenez une pîma de bonne trémc i mc|tez Ja 
^ dans une rerrine avec un peu de fleur d'orale 
pralînce hachée ttcs-fîn , un ' denxî.qpàrterôn de 
iticre fin , gros comme tirie-riéîfètte de gbmmc? 
^ adragante pulverîiee', fouçttei votre^ -cthm / ôe ï 
riielure qu'elle môàflfe ,* vous Fenlevcl ^avfccf me 
écumoire pour là mettre fur atr tamis où i! y^ 
lin plat de flous potrr en fecevoflr de -qm-en dé-- 
goûte ; vous continuera fouettter la crème jufi^ 
dut ce qu'il lie vons en fcftè pas datls la terrine^' 
& fi voui n'en avet ^ pas^ afièi, Snous preht&e^^" ccife 
i|trf a dégoûté tiu tamîsL V que ^ vouj* foucttercrf 
ettctJtf/, dîrflfei vtitre'crêmé <farts*uh^ 'compotier;* 
Il y en a qui la garnirent. de citrons confits, CKJtU 
pés en filets , eileleftrt plusfïDinmunément dans 
ûm tuuirel^: .^eux qui aiinenc Je .f iuff>n peuy^c 
metrre un peu de citron verd faaçHé tcès^l^ d^ 
la ciéinç ayant de.Ia^fbuetteï ^^opi lors. il, n'tS^ 
. point bc&in de la piquer dec^troi^ confib , eUÂ 
^ dreSâ dai^ le compa^ier en fôijpae ^^an dôme « 
& pour changer a, vous pouvez la dxiiÛkK eià.£ir«^ 
ipe de plttiîeiii petits xochqrs». . : ; - 

< ' • . \ Crime 'à la Phrtugaîjh " ' '^ ' 

Prenez une chopîqe de bonne crêmç., mettez-y 
une demi-cttinerée à caft d^'au 'ifc flfcàrs d'oran- 
^{esairec un bon demirquarteronde fucre ^ 49^^ 
oeufs jaunes 8c b^ajfjiçs^» /91^ctji^z le |oujc tgjèfvble; 
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4»t, LA CUISINIèaK 

}tiiqu'à ce qiîie TOtte crème (bk épaUTe ; mettez ie 
tout (Um UA compodcr d'angenc ; & Eûtes prco* 
dre vom: crème xur ane cendoe çpaude » couverte 
d'un couvercle de lourdère avec un peu de feu 
de(Ius i quand elle (èra prife, vous là mettrez rsu 
fîrachir iur la glace ou dans un endroit frûs ju/^ 
qu'à ce que vous ferviez» 

• Crtmtfoutttit itfrniftitfframhoijes. 

Fouettez trois depii-fetier$ de crème double ; à i 
medue qu elle moufleyvous la Uvez avec une écti- J 
moire poui; la mettre dans un tac^ Tous lequel il >^ 
\ a un plat pour recevoir ce quiégoutte ^lotfque J 
vous avez tout fouetté i ptenez deux poignées Sh | 
fiaifes ou framboifes bien épluchées ^ pa(Icz-les ^ 
dané un tamis ^n k$ preflànc à force ; mettez-y " 
deux onces de fucre Hn que vous mêlez avec lés 
fraiiès ou framboifes ; epTuite vous mêlez le tptîc 
çnfemble en le fouettant avec la crème tin ipft^ \ 
ayant q«ie de fçrvir > &ie dreâezenfuitc dwsw \ 
compotier. . i . 

Crime à ta rtiae. 

Prenez une fînte de crème que yjpos mettei | 
Ibr le (eu avec dieux onces de (ode ; £uces-la | 
^uillir jnfqu'l ce. qu'elle foit réduite à jEnoitié i j 
en r ôtant du feu , vous y mentez une denù*cuille- | 
fée à ca(2 d'eau de fldurs d'orange , deux blancs ^ 
é^csïâs fouettés ; remuez*la nn moment fur le 
lèu avec le (buet > auffi-tôt que le blancs d'oeufs 
feront cuits » vous la dreflfez dans le compotier ^ 
ic la lèrez rafraîchir avant que de fervir. 

yFrùmage naturel i la crème» 

Pirepez ime chopîne de Bon lait que voiis faites 
lîédir fur le ic» ; mettez -y en remuant le lait , 
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BOVRGEOISlf. 410 

jos comme un pois de bonne pré(«re <mt roui 
élâiyez avec du -même bit 5 faîtes prendre votre 
caillé fur on peu de cendres en le comrant tt 
mettant un pea de cendres chaudes fur le couver- 
cle ; quand il eft pris , ^ous mettez le caillé dans 
nn petit panier d'ofier (ait pour ces petits froma- 

Ses ; quand il éft bien égoucté , tous le pseflièz 
ans le compotier ôc le fervez avecde bûmtecré^ 
ne (k du fucsc' fin deffiis* 

Fromage fontttL ' * 

Hachez très-fin uni, peu . d'^CQrce 4e ^cîtrçn 
verd , & le mettez dans une terrine avec trois 
demi-feticrs de bonne crème bien épaiflè, & gros 
comme un pois de. gomme adragantc e.n pôudure » 
fouettez votre crôme , à mefurc que la moullè eff 
épai(!è ^ votts/ l'enlevez avec récumotro \pour la 
mettjjredam u» panier d'pfier^ file pa.nier n'eft pas 
bie|^ &rré , il faut mettre dans le fond un morceau. 
de liiouâeliqé ou quelqu'autre linge clair ilôrfque 
lacréme eft tpuie foi^tfée , vous laiffcz égouter le 
fromage lufqu'à ce que yous ferviez ; vous le ren- 
verfêz daqjn un compotier & jettez du fucre âjà 
4e(rus. ^ 

Èromagt k ta prînctjfk* 

Méttt Inr le feii une chdpine de erime snree 
tme piaté de lait , deux grains de (el , utie écorte 
de citron verd râpée , une pincée de oi^riandre ^ 
un petit morceau de cannelle , trois onces de 
Acre ^ faites bouillir enfemble & réduire à mot* 
tié , ôtez-la du feu ; quand elle fera tiède » vous f 
lâenrez un peu plus gros qu'un pois de j^éfùre 
délayée avec Uite cuillerée d'eau ; pafl&z la crème 
au tamis &C la retoettez fur de la cendre chaude; 
quand elle fera prife en caillé , mettéz-la dans ym 
petit panier d'oûer pour fake égouiter h preadiè 
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h forme <1'«bi iromage ; enfoiie t<m]5 l(rtcnTer&s 
dans un compotier du (or iioe.aÂiccce. 

Fromage à la * Montmirency'* 

Mettez fur le fca une ebopine <le crème zvéo 
deux onces 4e fucre ; quand elle .bouillira , vont 
l'ocez'pourle fiiireTelTeidtr ; ^nfiiite vous y mctn 
tez.ufiedctni<mUcrie.à éafé .^'eatt.de- fleurs d'o^ 
range , fouettez la crémc^airec (Uli jfoucc d'ofiein 
& à mefure que U xppji^âè cil un^peu épaî&^vous 
Tenlevezavec une ^cumoife pour la mettre dans 
on panier garni [d'uA linge fin ^ continuer, "àè^ ' 
fouetter ju^u'à ce que vous n'ayez plus dtf • 
crème 3 laiflez ëgoutter le fromage & fervez dan/- 
un compotier ou fur une aflîcttc. \,\ 

i FrmusgA À ta ^Jaceà ta èQilrgtaife. •[ 

\ Prenez une chopînfede crème double (vyoxisH 
tabulez, ou d'iutrc qui foit bonne j* un d^* 
fetier de lait, un jaune dœufs, troîs^ quarte- 
roi^dcTucre, faîtcs-luî feire cinq ou Çx bouil- 
lons & le retirez du feu , vous y mefcrez cn- 
fliite quelques* eflcncés ,*'comme *iletÀis d'oran«. 
ge , bergamour , lime dpuce ou, citron , '& le 
mettez après 'dans votre moule de fer-blanc & 
k-^ics prendre. c( la glace ^ vOuajiB^faEsfmorc 
9oiilè dans un petit ièau pi^^rtiqâné au« 
moiile p après, avoir mis dans le^fopd /w Uzxx. 
de la glace bien pilée ^ une pç^gnéede-^l qa- 
iâljpètrc ^ cQutinjicrez à n^çttre* aiu<)s^r 4^ iponi^: 
îffqu'en,haut , de la glace & du l^lpètif • , ^ '-: 

: Quik»d» votre fromage eft gïacé; & -qvJC vou» 
èt0s' prêt à itrvir j vous ayez do V^^u chaude » 

Îans ufi chaudron , Vous y* trea^iperez le iqaoule 
n fromage pour le £are d^^^cher j .& le drcC* 
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{èfçz dàm h Î4Uei> il £ujit ie sniaîngei^.^f^ k 

:^Les cafineiloiis . Iç font de 1^ même uqqn qi^ 

les frooiagcs à la? glace -, ce qui en fait la difte^ 

^ence, €e>M»m ies-neK>ttlcs xlansquoi ^vous les faiçcSi 

-gHcer*_ ... , : . ; . 

0UiCfiS de toutes fortes. ' . j 

^ Eh hiver vbds vods fervcz'xlc firôps' 3*hîtci; 

^ leoTnine ils font expliqués , * pge '416, -& en été 

^ "vous prenez des eaux d'été ctrimne il: eft'dit ,' 

^ ci-denus ; tous mettez de ^ ces eaux dans des 

\^' moules à glacQ i 6ç à niefure qu^elles fe glace- 

' ront , vojis aorer foin de les remuer de tctns 

en tems. . • • -• , \ . • » -r 

Quand elles feront pti&s , ' vous les fçrvîrcy 

dans les •gobelets. — 

■ Quand TOUS votfify'e^^'fefvirTles glaces r vocts Ïe9 

commencerez une I^eure avant que d>n avoif 

affaire. ' / ' * 

JHûJfepains»^ î ^ 

Prenez une livre d'amandes doucçs^^uç^vo^ 
faites pilcfv après les avoir échaudéê^^s^ anç^ 
fez-Ies de troi&, blancs^ r^'c^ufs eaJes pil^nt,^ 
vou$ les mêlez, enil;^£e'^ a^ec de la mârxi^d^ 

L d'abricots ou autres cpnntureS/.qui ne loiei); 

r point liquides , ^dc la Jlqur.d^orangc co;QJ5tç..&; 

^ piléç : qii^n4 le^out eftj5bien jpélé , vous, pic^ 
tez vos amandes, dans une càfTeroIe avec, do^ 
iaqre'ea'pou4fe , &,Jes. faites deflechçr fur le 
kn , vous les mettez enflure fut jonç^t^blê & \s», 
l&j^te avec dû. lucre ëiiî mettez-ga jufqu^^ ce 

I ^ que la p&ce 1^ xientie pks dans vos mains j| 
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TOUS U radkz enfuittr'pour m-fermer âes malTe* 
^ns de tcUes figvres que vous voulez : yqus 
avex ftx blancs d'oeuf^ ^uie vous fouettez à moitié » il 
ic j mêle2 avec du citron verd bâché ; vous .1 
trempez dedans les maflèpaînS' & ks mtoez après^ .f 
dans du fucre fin autant qu'ils peuvent en pr^iir^ I 
dre i dreifez^es ùir des'feuiUes de papier ble^c I 

Sue vous mettez fur des fèuilles.de cuivre y Scies 
ites cuire au four d'onéxhaleUrdolice* 
. Potrr êirt fur s du fçur > • mcxtez un peu dcrpkié 
fiur une carte ; fi la carte. prend coi^eur , étikm^ 
ip^vm que le ^^ur.eft trop chaud* . , 

Gaufres. ' ^4 

Pisenez trois crufe ^^ts glitt firaîs q^ic voftsi 
pourrez, & les déiayerez avec autant dcJ^ioc 
f tt'Hs Deuvènt baire » du citron verd haché , de 
l'eau de fleurs d'orange , & du Tacre fin -, dff- 
•^ d^ayezle tout en(èmblei& y mfittcz çnifiûtô xtn 
peu {>|us de dcmi-ferier de aéme , iufqu'à ce 
que la p&ce foie un peu liquide ; quand votre ^am 
cft prête, vous faites chauffe;^ le gaiifrerier /îir un 
fourneau , âc le frottez en dedans avec de la 
Bougie ^our empêcher les gaufres de tenir , 
qoand votre gaufiretîer eft chaud , vous y met- 
tez de cette pâte dedans , une pleine cuîUerà 
bouiSte , celàfufiit , re ferme z votre gauÉfiredkr , 
Bc le remettez fur le fcà ; quand elle fera cuîtè 
d'un autre côté, vous leretourh«?rez de l'autre, 
Bc la retirez cnfuite potu: la mcère for tin r^uleail 
de bois , iourbez-lcs toutes chaudes , & quand 
elles feront toutes faites , mèttez4es dans dn Ifêti 
fcc jufqu'à ce que vous les fervxei:. , 

fTous poWf ^les garder plufieors jours ; (î voift- 
les tenez dans une étuvc > eflçs m s'amcfti^fealt' 
pas. ^r Poir^ 
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' Tolrts jichées i la'fagon de Rheîmî. 

La poire de roulfelec cft celle que l'on prend 

ordinairement pour faire féch-r à ii façon de 

; Rheîms ; l'on niic auflî la même cbofc pour^elle 

de doyenné , parce qu'elle tft bonne \ comme 

"^tcllt ne f ccMifirvc pas long tttns , parce moyen 

on la confcrve cane que l'on veut. Pelez les poires 

da haut tnbas , rama(!ez un peu la queue fie 

• . en coupe2 le petit bouc , jettez-les à racfurc dans 

^ l^an fr.iîche ; 6c tnluite faites- les bouillir jufqu'à 

f ce qu'elles fléchifltnt fous 1 s doigts , vous ie$ 

y retirez à niefurc avec l'écumoire pour les jeter 

bv dans Teau fraîche \ quand elles feront ^goûtées j 

1^ fiîr un demi <cnt de poires qu . vous aurez, mette? 

r* une livre de fucre dans deux pintes d eauj quand il 

{trx fondu vous y mettrez!, s poires pour les y 

I lâilFcr deux hi.iues , cnfuite vous les drcflTez fur 

des clayons la quiue en haut , pour les mettre 

i pâflcr la nuit dans un four d'une ctaléur douce ,- 

comme quand on a tiré le pain î le kndemaia 

. vous retrempez les poires dans le fucre & les re« 

snertczde U m^me façon dans le four; ce que 

vous continuerez pendant quatre jours j & la 

dernière fois vous ne les reritcrez que quand elles 

fotii tout-à-(àic féchwS ; on les conferve dans ua 

endroit fec autant que l'on veut, 

Takhttede riglifft pour le rhume. 

Mettez dans un pot de rérre une pinte d*eau 
de rivière avec uhe livre de régUilè verte ratiffée 
& coupée par très petits morceaux , deux poi- 
gnées d'orge , quatre pommes de reinettes , faî- 
tes bouillir le tout tnfemble à trés- petit feu pen- 
dans quatre ou cinq heures , ju''qu*à ce que cela, 
foie bien cuir fie réduit à joa^ins de chopine ' 

T 
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d'eau y eBfuice vous écrafez bien le tout enfêtn- 
ble pour en paflèr à farce de bras le plus que 
TOUS pourrez au travers d*un tamis \ mettez dxns 
ce que vous aurez pafTé une livre de fucre clari- 
^fié, & deux onces de gomme adragan ce fon- 
due , faites dcflecher cette compofition fur le 
feu , en la remuant toujours avec une cuiller de 
bois jufqu'à ce qu'elle ne colle plus à vos doigts , 
alors vous U l^enverfez fur des ardoifès ou feuilles 
de cuivre frottées avec un peu d^huile y quand 
elle fera froide , vou^ la couperez par taWecrcs 
pour les mettre fécher dans un endroit unçtn. 
chaud. 

Fruits fecs fans ttrt confits. 

Les fruits féchés au naturel font d'un gt^nd 
fecours pour ceux qui font à la campagne Se qui- 
en ont beaucoup dans leurs jardins ; pour le met- 
tre à profit , voici la façon de les feirc fécher^^ 
|SîPre/ze;[ des cérifes bien inûres , & qu elles ne 
foient point tournées , arrangez-îes (ùr les claies 
fans les entaflèr les unes fur les autres , vous laif- 
icrez lès queues & les mettez fécher dans, le four 
d*une chaleur douce , comme celle où Ton vient 
de tirer le pain , vous les lailïèrez tant que le four 
aura de chaleur , vous les tirerez aptes pour lej^ 
retourner , & les remettre encore au four avec la 
. même chaleur jufqu à vf e que vous jugiez qu'elles 
ibiem aflcz féches ,, vous les laiflerez ?efroidir 
pour les lier en petits bouquetis '^ & les ferrerez 
dans un lieu (êc. 

Les prunes fe fichant de la même fiçon : il faut 
les cueillir très-mûres > celles qui tombent d'elles- 
mêmes font meilleures , parce qu'elles OJat pU$ 
de chair & £om d'un meillei^r goût* 
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Les pèches Je féchent comme les prunes , à cette 
différence que celles qui font cueillies à Tarbre 
valent mieux que celles qui font tombées \ vous 
les fendez par le milieu & en ôtez le noyau; 
qufiid elles fom à moitié féches , vous les met- 
tez fur une table bien propre » îc les applati(Ièz 
pour quelles féchent également ; /Vous les remet- 
tez après au four ju(qu'à ce qu^elles foient fëcbes. 

Les abricots (t font de la même façon , à la 
refêrve que Ton en fait fortir le noyau fans les 
ouvrir. 

les poires (c féchent pelées & fans les peler \ la. 
première fiçon cft la meilleure. 

Vous prenez les peaux que vous mettrez avec 
ks poires dans un chauderon plein d'eau » faites* 
les bouillir jufqu'à ce qu'elles commencent à s'a- 
mollir , vous aurez foin % eft les pelant , de leur 
laiflor les queues , & vous les ferez tnfuitc fécher 
au four de la même façon que les prunes. 

Confiture de campagne. 

Prenez du vin doux appelle mou , vous né 
pouvez le prendre trop doux , vous en prendrez 
un fèau plus ou moins fuivant la quantité que , 
vous voulez -faire de confiture , mettez-le dedans 
une chaudière , faîres-le bouillir fur un feu tou- 
jours clair ; faites -le réduire aux, deux tiers pour 
qu'il ait une bonne confiftancc i & puiflTe confire 
le fruit pour être *de garde. * 

Vous prendrez le fruit que vous* voulez con- 
fire , foit poires , pommes , ou coins *, faites-le 
icuirc dans rcaùjufqu^à ce qu'il ftit unpeuamolîj 
vous le pèlerez enluite , & le mettrez dans vô- 
tre (îrop de vin doux , & le laifTerèz bouillir 
ittfqu'à ce qu'il foit cuit , '& vbds âufez-foift 
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de bien écumer; vous connaîtrez (k cùiffoth^: 
quand vous mccrrez du iirop fur une affictre i 
Il vous le voyez demeurer tu rubis , & qu'il ne 
coule point en pmchanc cette aifictce , c^cft une 
preuve qu'il *£iuc retirer votre confiture y vous 
la mettrez dans les pots , & la couvrirez quand* 
elle (cra froide. 

// 60 indifféfou que le vin doux foie blanc 
Ott rouge. 

Cçafiivre m cidre. 

i Vous prendrez du cidre de poires fait fans 
eau pour faire cette confiture î celui dé pommes 
n'cft point allez doux » vous le faites réduire 
aux deux ticis avant que d'y mettre votre fruit ^ 
vous finirez enfuite vos confitures de la m^me 
£i(on que celles du vin doux. 

Confitures au mieh 

Vous choi fixez le plus beau miel que vous epur-i 
rez avoir , & vous vous en fèrvirtz avec iz mê- 
me doic que pour le lucre , parce que toutes, les 
<;oi2ficure& qui font expliquées ci-devant fOffr le 
Âcrc , k peuvent faiie au miel. 

yçici ia façon it Ve/i fervir ù de h darj^/lpr^ 
^tttez - le drins une poêle fur uin futArn ^ ; 
quand il bout , il fiut le bien écumer , c'vft to 
des (i^rincip : ux points peur fa beauté ^ vous co» 
naîtrez la cuiflbn , en mettant deflus un oraf de 
poule} s'il enfonce , fa cuiflTon eft imparfaite } 
s'il fiotte , c'cft ligne qu'il eft cuit , & vous 
pouvez vous cnfervir pour confire toutes fortes 
détruits avec la même façon que v^us faites pour 
le fucr^é 

Folies attention que le miel eft fujet à (ê br&ter, 
le qu iU faut le faue |cttircà petit ico » & avoir 
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^ foin de le remuer fouvenc avec une Tpatule de 

Comment faire te raifinet. 

Prenei la quantité de raifins que vous jugerez 
à propos ; vous les égrènerez cnfuite & les prefle- 
xez à mefure dans le chauderon où vous devez 
les faire cuire , mettez^les fur un feu clair ^ & à- 
snefure qu'ils bouillent , ôcez-en les pépins le plus 
que vous pourrez avec une écumoire > laidèz-ler 
réduire au tiers > & vous aurez foin de diminues^ 
le fcu à mefure qu'ils s'épailHiTenc; remuez-les] 
ibuvenc avec une fpacule de bois à mefure qu'ils' 
xS'épaiilidcnt , de crainte qu'ils ne brûlent , vous 
les rerir rez enfuice pour les paflfer au travers d'un 
linge blanc en les pre({anc bien fort avec les mains; 
cela fait , remettez-les fur le feu pour leur faire 
faire quelques bouillons enks tournant continuel* 
lemtnt jufqu'à ce qu'ils aient oris afièz de confxù 
tance ; vous les retirerez du feu pour les mettre 
tout de fuite dans des terrines. 

Quand il fera à demi froid , vous les mettrez 
dans les pots; il faut laiflèr les pots découverts 
cinq oaux jours , & les couvrir de papier en vi«. 
iitanc détçms en rems votre raifînet ; fi le papier 
fe moifit , vous l'ôterez & en remettrez d'autre :. 
vous continuerez ce foin jufqu'à ce que toute Thu- 
midité en foit évaporée , alors il ne fc gâte plus , . 
s'il.eft bien cuit ; on le fait recuire un peu poiur 
enfuite le couvrir à forfait. 



FI N. 



Digitized 



by Google 



43t 

TABLE DE^S MATIÈRES. 
CHAPITRE PREMIER. 

INftruâion fur les richeifes que la nature pro* 
dui^ pour notre fub/îflance pendant toute l'an—. 
née, page % 

loihuâion Dour ceux qui voudront ièrvir une 
: bonne table bourgeoifc , 6- 

Table de douze couverts à dîner , iMi. 

Table de dix couverts à fouper , 7 

Table de quatorze couverts & qui peuvent fcrvir 
. pour vingt à dîner , S 

CHAPITRE II. 

ABRÉGÉ général pour toutes fortes de potages , 

lO 

Potage aux choux , ihii. 

Potage au coulis de lentilles ^ ii 

Potage de croûtes > ihii^ 

Potage de croûtes î la purée verte , ihid: 

potage aux petits oignons Blancs > . ihid. 

Potage de concombres , " ^ i» 

Potage au riz , ïhià'y 

Potage aux herbes , ' ihid^ 

Potage prinunier en maigre , ^ 13 

Itouge au riz ^ coulis de lentilles en maigre^ ibid. 

Potage au lait d'amandes , * 14 

Potage à l'eau pour collation y ihid. 

Potage à la Vierge , 15 

Potage à la citrouille , ^ .1^ 

Potage au lait , * ihià^ 

Potages maigres' de plufieurs façons ^ * 17 

DigitizedbyCjOOglC 



DES MATIERES ^ 4^ 
Potages maigres aux oignons , * 18 

Potages de marrons en gras & en maigre , 19 
•Potages d*aipergcs à la purée tcrte ., en gras Sc en 
maigre, 10 

Potage au fromage , en gras & en maigre , ri/À 

DE tA DISSECTION DES VIANIJES. 

Du bœuf, jXi 

De la connaiflànce du bon ^œuf , ai 

De la diflcftion du mouton , iiéd. 

-Delà connaiflànce du bon mouton, 23 

De la difleétion du veau , iBid^ " 

De la connaiflaîice du bon veau , ^4^' 

Delà diflc<5lion du cochon * 25 

De\ la diâeâion du marcailin Se du^ cochon de 
lait, itid^ 

-De la diilèâion de la volaille Sc du gibier , 16 

CHAPITRE III. 

DU BŒUF, ly 
De la langue de bœuf, îBid^ 
Langue de bœuf en paupiettes , a S 
JLattgue de bœuf au gratin , iiid^ 
Langue d« bœuf à la pertillade , 29 
Langue de bœuf en brczoUe & autres laçons , iàidj 
."Çtervelles de bœuf de plufieurs façons , 30 
•Palais de bœuf en menus droits & autres fa- 
çons, V ' itid. 
Palais de bœuf mariné, 3^ 
Alumettedepalais'debœuf, iBiJ^ 
Croquette de palais de bœuf, iBid^ 
Gras double à la bourgcoifè , 3:^ 
Gras double à la fauce robert, i^id. 
Terrine à la payfanne, ' md^ 
Rognon de bœuf à U bourgeoife , .33 

DigitizedbyCjOOQlC _^ 



I 



.440 TABLE^ ' 

Ufâgc de la graillé de boeuf ^ i7/A 
. Qucae de bœufenhaachepoc &aaue$&ço&s, i^id. 

Queue de bœuf en matelote , 34 

. Queue de bœuf à la (aime. Mené houle » 35 

Culotte de bœuf de plufieurs fàçotis , ibH. 
Culone de bœuf à la braife aux oignons d'HpU 

lande , ;^/V. 

Culotte de bœuf à la Cardinale 9 $6 

Culotte de bœuf à rAngldife , 37 

Culotte de bœuf au four , }8 

Ufage de la tranche de bœuf , ^id. 

SaucifTons de tranches de bœuf « . ihii. 

Ufage de la pièce ronde , %^ 

U(àgc du gîte à la noix , itiJU ^ 

Ufage de la moelle de bœuf, ' iiid.^ 

Aloyaux de pluHcurs façons , iiid* 

Ufage du trumeau & des charbennées > . 40 

Charbotmées de bœuf en papillotes » Hid. 

U(age de la poitrine de bœuf , 41 

£œuf en miroton, ibH, 

Tendons de bœuf à l'Allemande j kHd* 

Bœuf au four , » 4* 

Hachis de bœuf » * ibid. 

CHAPITRE IV/ 

DU MOUTON, * 43 
Kôrs de biff de mouton de plufieurs i&çoQS» ibid. 

Gigot de mouton à la Périgord j 44 

Gigot aux légumes glacées :i iUd. 

Gigot à la perfillade , 45 

Gigot à la pocle , ibid. 

Gigoc à la Génoife , , 4^ 

Gigot à l'eau , itid. 

Gigôt à l'Anglaîfe , 47 

Gigot aux choux-^âeurs » iU4 



dby Google 



DE§ MATIERES. 441 

Gîgot aux choux-fleurs glacés de parmefàn , 48 
Gigot aux cornichons » iHd* 

Gîgot à ta régence , iBid* 

Gigot à la royale , 49 

Gigot à la Mailly , jo 

Gigot à la fultane > /^/V/* 

Gîgot panaché , j t 

Du carré de mouton » 52. 

Carré de mouton en terrine à TAilglaife ^ aux 
lentilles , Hid. 

Carré de mouton au perfil ,■ ibid. 

Carré de mouton à Conti , J 5 

Carré & gigot de mouton aux concombres > ibid^ 
Carré de mouton en crépine , 54 

Côtelettes de mouton à la pocle , 5 j 

Côtelettes de mouton au gratin , ^ $6 

Carré ou côtelettes de mouton à la ravigote^ ihid. 
Côtelettes de mouton à la purée de navets > 57 
Côtelettes de mouton à la marinière , 5 8 

Côtelettes de mouton à la pluche verte » ibîd. 
Côtelettes de momon^n robe-de«chambre ^ jp 
Côtelettes de mouton au ba£lic j 75i^, 

Haricot de mouton , _ 6a 

Hatîcot de mouton diftingui^ , 61 

Epaule de mouton en ballon , ibid. 

Epaule de mouton de différentes façons > ibid^ 
Epaule de mouton en crouftade 9 62. 

Epaule de mouton à la Turque » ibid. 

Epaule de mouton au four , 6 j • 

Epaule de m(^uton à la (àinte Menekoult 3 ibid^ 
Epauiedemoutonàlaroudîe» 64 

Hachis de mouton couvert , ibidm 

SaucifTon'd'ùne épaule de mouton , éf 

Du bout faigneux de mouton ou collet , Uid» 
De la poiuine de mouton de plufieurs laçons^ C6 

T5 

- Di^itizedby Google 



44» . TAHL E . , 
Du filet de iBomon en biezolle , • /^/V. 
Filet de mouton en paupiettes , _ ibid. 
Filet de mouton en profitrol , * ^^ 
Langues de mouton de différentes façons ,* tbid. 
X/mgues de mouton en papillotes > Vnà, 
Langues de mouton à la broche , 68 
Langues de mouton à la Flamande, ibid. 
Lingues de mouton en cannellon , ^9 
Langues de moutoii en furtout , ibid^ 
Langues de mouton à la poêle , 7<> 
Langues de mouton à la Gafcogne > 7^ 
Langues de mouton au gratin , '^id. 
Langues de mouton à la fainte Menehoult , 71 
Langues de mouron à la cuifinière , ihid. 
Hatelct de langue^ de mouton , 7 J^ 
Des pieds de mouton , comment les accom- 
moder, ^iid. 
Pieds de mouton à la fainte Menehoult y 74 
Pieds de mouton à la ravigote , ihid. 
Pieds de mouton ftrcis , ihià. 
Pieds de mouton à l'Aiiglaife , 75 
Pieds de mouton de difterentcs façons , 7^ 
Çieds de mouton en furtout , ihid, 
Pjeds de mouton au gratin , 77 
Pieds de mouton aux concombres , - ihïd^ 
Pieds de mouton aux concombres eir firicaCfée de 
poulets , ihià^ 
pieds de mouton ^u bafilic , 7S 
Pieds de mouton à la fauce roberr, ibid^ 
pies rognons de mouton , comment ks fer-* 
; vîr , ihïd», 
De J^ queue de mouton , 7? 
Queue de mouton de plusieurs façocss > ihid. 
Queue de mouton au riz , 8a 
Queue de mouton à la P;^ennc j^ %x 



dby Google 



-1 



DES MATIÈRES .444 
Queues de mouton aux choux à la bourgeoife, &z j 

CHAPITRE V. ^ 

DU VEAU , détail de fes paroes , ^ itid. 
De la tête de viau , comment Taccommoder, 8 j 

Tête de veau farcie à la bourgcoifc , ibid. 

Tête de veau à la fainte Menehoult , .84 

Les yeux de veau , comment les fervir , 85 

Langue de veau de différentes façons^ ibid^ 

Cervelle de veau en matelote , S6 

Cervelle de veau au fbleil , -^ ibid^ \ 

Oreilles de veau de pluficurs façons , ibid. 

Oreilles de veau aux pois , ... 87 . 

Oreilles de veau au fromage , 88 * 

Oreilles de veau à la T^rtare , . ihîd. 

Freflîire de veau à la bourgeoife. y - 89 

Foie de veau de différentes façons, ihid. 

Foie de. veau à l'étuvée , ibié^ 

Foie de veau à la bourgcoifc , 90 

Foie de veau en crépine , ibid. 

Foie de veau à lltafienne j ^t 
Delafraifede veau & des pieds , commentiez 

accommoder , ifn 

Fraife de veau de différentes façons , ibid. 

Beignets de fraife de veau , 9i 

Fraife de veau au gratin de fromage , ibéd. * 

Pieds de veau de plufîeurs façons , 94 

Pieds de veau à la camaigot , 9/ 

Pieds de veau à la fainte Menchpult , ibidL 

Pieds de veau frits , 96 

Ufage de ris de veaU , & comment les àccomo- 

der, ibid. 

Ris de veau à la pluche verte, ibid» 

Ris àt veau à la Lyonnaife., 97 

Ris de veau aux ânes herbes , 98 

\ ^ 'oigitizedbyVjOOQlC 



444 *T A B L Ç 

Ri^ de yeaa en caîfles , tiià 

Ris de veau en hatelec j pp 

Ris de veau frics , l^id. 

Ris de veau en ragoûts , xaa- 

Du rognon de veau , i o i 

. Longe de veau de pfufieurs façons ^ îhid. 

Cafî de veau à la crème j^ ' Hià. . 

Cad glacé, xoi 

Cafl à k daube , r^/V. 

Ca6 à l'ctouffade , /i^/^f ^ 
Poitrine de veau de difFérentcs fa^ns > f^/</. 

Poitrine de veau au roux , . ie4 - 

Tendons de veau au verd pré , ihid. 

Poiirine de veau ati bafilic , lo; 

Poitrine farcie , loâ 

Poitrine à l'Altemande , ihid. 

Tendons de poitrine à ï'AlIemandc , 107 

Poitrine à la braiie » ïM. 

poitrine au coulis de lemilles ou coulis de 

pois , ibid. 

Côtelettes de veau à là Lyonnaift ^ ibid. 

Côtelettes de veau grillée , J08 ' 

Côtelettes de veau au petit lard y ibid. 

Cêtelettes de veau matinées jj i o^ 

Côtelettes en poirc^s , ibid. 

Côtelettes en papillotes , 110 

fileft de veaa tôt feit , ibii^ 

RoueUe de veau à la couenne ^ ^ ' ^ • 

Rouelle de veau à la crème , ibid^ 

Paiadeveau-4 ibid. 

Paupiette^, . }^^ 

Paupiettes à b braife ^ • ibid. 

liv^zoUes^ in 

Noix de veau en caîûe , - ibid. 

Noix de veau à la Chantilly ^ 114 

ll^ÇC du cuiûTon de veau , ihià^ 

)igitizedbyG00Sle 



DES MATIÈRES. 44^ 

Coulis bourgeois Se autres , tif * 

Rouelle de veau entre deux p}acs , iiS 

Fricandeaux de veau à la bourgeoife , iHd. 

Noix de veau aux truffes à la bonne femme » 117 

Gelée pour les malades , . ihid^ . 

Epaule de veau , comment Taccommodcr 9 118 

Epaule de veau à la bourgeoifè 3 ibid. 

Du collet de veau ou carré > 119 

Carré de veau à la bourgeoifè > ibii. 

Carré de veau à la broche aux fines herbes ^ ibii. 

Côtelettes de veau à la poêle , i^o 

Côtelettes de veau à la cuifinière , m 

Côtelettes de veau au verd pré , ibid* 

De la moele dite amourette , 211 

Queue de veau de plufieurs façons > ibid. 

Queues de veau à la fainte Menehoulc , ibidp 

Queues de veau aujc choux & petit lard » il } 

Caflerole, i^* 

Reiflbles , ibid. 

Hachis de toutes fortes de viandes , iif 

C H A P I T R E V r. 

DU COCHON & de fon utilité, i%é 

De la tête de cochon > ibid. 

Des oreille^ > de la langue & des pieds de co- 
chon, 127 
De la fredure , panne , crépine & boyaux > ibid. 
Des jambons y comment les accommder ^ ibid. 
De la poitrine échinée > & carré de cochon > 1x9 
Côtelettes de porc 6rats en ragoût , ibid. 
Comment faire le petit falé de cochon » . ibid* 
Comment ikire le lard &c, fain-doux ^ 1 3.0 
Boudin de cochon & de {àogliei ^ ] jl 
Soudin blanc à la^bourgeoife y iUd. 
Façon d'accommoder le fang 4c¥€ati^ deCMlioa^ 

DigitizedbyCaOOQlC 



* 44^ TABLE 

d^agneau , (ans faire de boudin >' i jz 

Façon de fiiirc toutes (brtes de cervelas , î^/d. 
Façon de £dre toutes fortes de (àucifiTes y ^ 133 

Andouilles de cochon , 1 ^4 

Jambon au cincarat , ihid. 

Du cochon de lait , 135 
Cochon de lait par quartier au père Douillet^ ihid. 

Cochon de lait en blanquette , 1^6 

Cochon de lait en galentîne , /^/V/. 

Cochon de lait à la Lyonnaife , 157* 

Cochon de lait au pihé froid , thîd. 

Fromage de cochon y ibià. 

CHAPITRE VILl 

DE L'AGNEAU, 135> 

Ifliis d'agneau à la bour^eoifê , iBid. 

^ Tétc d'agneau , de pluneurs façons, ihii. 

Quartier d'agneau comment k fervir 3 140 

Filets d'agneau en blanquette , 141 
Filets d^agneau à la béchamel , ' iMd. 

Du quartier d^agneau de derrière, ? 141 

Ufage des ris d'agneau , iBid, 

Pieds d'agneau gratinés » ibid^ 

CHAPITRE VIII. 

DE LA VOLAILLE en général, ^ ' ibid.^ 

Différentes façons de poulets , 144 

Fricafféc de poulets , ibid. 

Fricaflee de poulets à la Bourdoîs , j^s 

Poulets à la Tartare , 1^6 

Poulets en caiflTes , ibid. 

Poulets aux choux-fleurs , ibid. 

Poulets à la poëlc , J47 

Poulets au fromage , ibid. 

boulets à i'eftragon, 148 



dby Google 



DES MA,T*IÊRES. 447 ^ 

Pouleu en matelote , 14^ 

Poulets à la jardînîère , ♦ iiid. 

Poulets au cerfeuil , 150 

Poulets au réveil , ;^/i/, . 

Poulçts au verjus de grains , i ji 

Poulets à la giblotc , ij2 . 

Poulets aux petits pois , iiid. 

Poulets en hatclet , i3/V/. 

Des poulets marines , ï^Jî 

^ Poulets en pain , i^id^ 

^ Poulets à la fainte Menehoult , iBid. 

\ Conament fervîr les poulets gras aux œufs & à la 

f eîne , i^id^ 

Poulets en entrée de broche de différentes façons, 

1J4 
Poulets aux croûtons , ^5 S 

Ufàge du coq & de la poule, i jé; 

Des dindons & dindonneaux , itid. 

Cuiflès de dindons à la crème , i^id] 

Dindons à la poêle , j^j 

Dindons en |{alentine> i^/V/. 

Dindon en ballon , ij g 

Dindon roulé , /3/^, 

Abatis de dindons eh fricaffée au blanc > au roux ^ 

Différentes façons pour accommoder les vieux 

dindons , j^^ 

Cuiffes de dindons accompagnées , îBJd^ 

Dindons à l'efcalope , j6o 
Ailetons . de dindons aux petits oignons & fro. 

^âge, jgj 

Ailerons en fricaffée de poulets > i g^t 

Ailerons en Aicandeau ^ ^^jj^ 

Ailerons à l'Efpagnole, i^^J^ 

Ailerons en matelote 3, ^/^* 

Digitized byVjOOQlC 



44t TABLÉ ' 

Ailerons \ la pur^ verce , lé} 

Atletohs à la purée de lentilles , ibid. 

Ailerons aux pedcs oignons » ibid. 

Ailerons au vin de Champagne , i f 4 

Ailerons à la fainte Menehonlc « Ihid. 

Des p&tés de dindons » i6f 

Dindons en pain » ibid^ 

Du nincadcau & de la pintade » i6(? 

poularde & du chapon , comment les lèrvir; iHd. 

Poulardr de plufieurs façons ^ . \6j 

Poularde à la bourgeoiie » Ibtd^ 

Poularde entre deux plats , [ 168 

Poularde à la perâllade , ihïi. 

Chipoulate de plusieurs façons » ihti. '' 

Poularde aux oignons , ^169 

•Poularde aux oignons d'une autre façon » 170 

Poularde mafquée , ibid» 

PouUî-de en matelote , • ' ïhid. 

Poularde à la cuifinière , 171 

poularde au coun-bouillon > ihid» 

Poularde à la béchamel , ^ 172 

Poularde à la Monmorenci y ibià. 

Poularde marinée > 17^ 

Poularde à la fainte Menehoult ^ ibid. 

Poukrde au Wanc mangé , • - ihid* 

Poularde au cannelon , ^^ 

Poularde à la cf éme , 1^ 

Poularde en crouftade » ihid. 

Poularde accompagnée ^ 1 75^ 

Poularde au fang» . îbiii 

Poularde à la chût , 3^7^ 

poularde en filets , Mê. 

De la poularde de Caux ^tc du coq-.vîergr> ihid. 

Du canard > caneton-^ oie & oifon > ihiè. 

Cakiard farci > ^77 

Digitized by VjOOQIC 



CQtxztâ en hauchepot , itid. 

Canards de plufieuïs fklçonSj 178 

Canard aux navets , iiîà» 

Canard au père Douillet 9 ^7? 

Canard englobe , èèid. 

Canard k la Bruxelles , . ' iii^» 

Canard en daube » >So 

Canard en chauflbn a ihiJm 

Canard ik la béarnoiîej tM. 

Canard à l'Italienne , ibiJ. 

' Canard à la purée verte 9 i 8 1 

Caneton aux pois , ihidm 

Oie Tàrcie i la broche; p iSft 

Oie à la moutarde , iHd. 

Oie àJb daube, a S} 
Des aui^ & cuiiTes d'oie » comment les tccom- 

modcr, . 184 

Des poules <l'eau , rSj 
Des p'^eoas Caucbois , de volière & bi(êts> /A/Vf« 

Gros j^i^eons de plufîeurs (âçons ^ 1 86 

Des pe||Épîgcons dé volière ^ i3/V/* 

Pigeon^ la bourgeoiiê p 187 

Compote de pigeons , 1 8S 

Pigeons au balilic y ibii^ 

Des pigeons bifets » i^i^» 
Pigeons à la crapaudine , Hiuce au verjus j 18^ 

Pigeons en matelote , ibtd^ 

Pigeons en ragoût d'écriviflès , x 90 

Pigeons aux fines herbes > ibid» 

Pigeons en furprife , .191- 

Pigeons aux pois , 192. 

Kigeons aux afperges en petits pois » 19) 

Pigeons au court-bouillon , ibtd. 

Pigeons à la fainte Meachoult , ibid^ 

Pigeons à la Mariaae , iH 



dby Google 



4tp tABLÈ' 

Pigeons en fricandeau , ^ 1 9 j 

Pigeons en fricaffée de poulets > f 3/V. 

.Pigeons au foleil , Uid. 

Pigeons en furtout ^ 1^6. 

pigeons en timbale , îé/V. 

Pigeons aux tortues » î^i^. 

Pigeons en touite , ihià. 

Pigeons à la poêle y ibid. 

Pigeons en hatclet , 15^7 

Pigeons en crépine , iSid* 

Pigeons en beignets 9 '" 198"^ 

Pigeons à la dauphine ^ îhi<L: 

C H A P I T R E I X. 

DU GIBIER, en général * iHd. 

Du gibier â poil y jpf 

pe la venaifon , iâîd^ 

Des fki(àns , comment lesCetvit, ibid. 
Des canards (auvages » comment les (êrvit > zoo 

Des rouges , farcelies > allebrans j comment les 

accommoder, . ibid. 

Alouettes de plufieurs &çons 5 ^ ibid. 

Alouettes en ialmis à la bourgeoifè s 20Z 

Alouettes en ragoût y ■ zot 

Des ramiers &ramereaux 9 ^ ibid^ 
Des perdreaux , comment les diftinguer de» p^^ 

. drix, ' ^ ih^ 
Comment accommoder les perdreaux Se perdrix^ 

301 

Des vieilles perdrix , ihid. 

Des bécaflès , bécaflînes & bécots ^ ^04 

Des cailles & cailleteaiix > aoj 

Cailles au laurier , ^ ibid» 

GaîUes au choux , ' zo$ 

GàiUes au gratin , ibiÀ 



dby Google 



DES «lATI&RES 4Sf 

Cailles au falpicon , " . '*'^< 
ées ortolans ^ guignards & géUnotces ,, 207 

Des grives ^ i^îà» 

Des pluviers , '^/^ 

ECS vanneaux , iiid» 

es rouges- gorges , ioS 

Du gibier à poil ,. i6i4* 

Des levrauts & lièvres , iàidé 

Pâté de lièvre à la bourgeoîfc , i^îd. 

Lièvre en haricot ^ ioj) 

Filet de lièvre en civet ,• i^id. 

Levraut au (ang 5 iio 

Filet de lièvre à la poivrade , 211 
Des lapins & lapereaux y comment connaître le$ 

jeunes, iiid^ 
Des lapinS'& lapereaux de pludeurs façons^ ibid» 

Lapins au coulis de lentilles > m 

Lapin en matelote , ibid* 

Lapereaux en hachis , 215 

Filets de lapereaux aux concombres , ibîJ» 

Filets de lapereaux en falade ^^ 21^ 

Lapins aux petits pois, iiia. 

Lapins en papillotes , 11 f 

Lapereaux au^^tes , . ibiJ» 

Lapereaux en cailïès , ^ iBiJp 

Lapereaux aux fines herbes , ibid* 

La|>ereaux au gratin » 21$ 
Lipereaujc à l'Efoagnolc , . ihîd. 

Lapereaux en galentinc , iW<4 

Lapereaux en hatclet , 217 

Lapereaux en poupeton , iiid. 

Lapereaux roulés en piftaches , ibid. 

Lapereaux en tourte , 218 

Lapereaux en bigarrure > îhid. 

X^apin à la bourgeois %}^ 

Digitized byV^OOQlC 



>fi TABLE 

Boudin de lapin » iifii. 

De la viande noire appeUée Tenai(bn ^ 210 

Dtt(ânglier, Uii. 

Hachis de conte forte de viande coite \ labroche» 

CHAPITRE X. 

DU POISSON de mer de d'ea^ douce , . ihii-. 
En coquillage , 211 

D« turbot & baibot, comment accommodier>/^/V. 
Turbot aux captes , & autres façons , ai} 

Turbot & barbot en gras , îU^ 

Turbot & barbot cuits en gras , 2x^4^ . 

Du r^umon frais , comment l'accommoder 3 ihm:j 
Saumon en caillés , xi]* 

De TcAurgeon , comment l'accommoder > xii 
Efturgcon en gras à la broche , :y ihiJU 

Efturgcon ^ la braife » ièid. 

Efturgeon en matelote , 117 

De l'alofe , comment l'accommoder , ^ ibii^ 
Du cabillaud , comment l'accommoder » 22S 
Hdonie fraîche en Dauphin au ragoût de laitances 
de carpes , & pointes d'afperges ,. iàii. 

De la raie , comment l'accommoda » X19 

Raie i la fainte Menehoult » 230 

Raie marinée frite , v ihid^ 

Raie à la (àuce de (on foie » ^^y 

Raie au fromagp ^ S0% 

De. la merluche , comment Taccommoder » z)i 
Ce la morne falée ^ comment Tacçommoder ^ /^i J. 
Morue à la maître-d'hôtel , ' ^ 25 j 

Queue de morue farcie , i&ii/. 

Morue à la Provençale , 154 

Morue au beurre noir , 2 î Ç ' 

Morue à la (auce aux câpres ic anchois ^ ihii* 
Morue à la crêxne ^ iHi% ' 

Digitized byV^OOQlC 



DES MATlimES. 4<t 

Tourte de morue , xi6 

Morue en ftinqucrqûc , iHd. 

Morue marinctr fiice , iHJ» 

Morue en beignets , i6i(f^ 

De la limande , folk , carier Se plie » i6id. 

Solle 9 limande , carlets y & plies entre deux 

; plats à la bourgt^oife , z^y 

i)t:s éperl.ns , comment les accommoder , Z}8 

Du furmuict 8c maquereau » iHd, 

Du thon ,• comment l*accommo:îer , ^jj 

De la vive , comment Taccommodc-r , /3/A 

^u rouget , commnt l'accomnoder , z^ù. 

. Dc^ la fardine & du hareiîg frais , iàtdm 

; Harengs forés à la (aime Mt^nchoult ^ z^9 

Des anchois 8c de leur utilité , ibiâ. 

Rocics il'anchois > 24:^ 

Dts merl ns , " ibid. 

Le bar , comment raccommoder > i^i^. 

Le vaudreuil , ce que c'cft , 5144 

De la toati|ie V rWrf. 

De la lubine , ibid. 
Des écreviifes de mer ; des kofliars & àt^ ca* 

près; 244 

Des moufcsi* Uid^, 

Dts huîtres , «4/ 

Uukrcs en hachis , j^/J» 

pe^ la macreuiè , a4fi 

lilatrcure en haricot ^ j^ii/. 

bv poisson oUav OOUCE» M7 

Dtt brochet , ibid. 
Cotirt-bouillon poar tous les poi(!bns d'etudouce^ 

Le brochet (c fa( wffi pour enuée^e piufieurs 

4içoWt f^V^ 



dby Google 



4s4 Stable 

De Tanguille, ^ 049 

Angttille aux montants de laitue romaine , i^ijé 
De la carpe , ^50 

Carpe en matelote , . /^/V« 

De la truite faumonée & de la commune 3 xïi 
De la perche, 151 

De la tanche , ièiA: , 

De la lote ou baibote > ^Si' 

De la tortue , î3id* 

De la lamproie , ^i 

Des écrevifles, W^ 

Du barbillon meunier , goujon & la, brème 5 15^ 
Etuvée de goujons , iiti 

Bfcargots de vigne en fricaffée de poulets , Jbid» 
Des grenouilles , z^j. 

Grenouille en fticaflee de poulets , ^/^/V. 

Grenouille frites, l zj8 

^ . C H A P I T R E X L 

^ES LÉGUMES en général , ibid. 

Des pois verds & des fecs , z6o 

Petits pois ^ la demî-bourgeoîfe , ^/^^^^ 

Ufàge des petits pois fecs , •" iiid^ 

Des haricots verds , . x(fi 

Des haricots verds , comment le^ confire & fécher ^ 

, Des haricots blancs , 
Des fcvvrs de marais , 

Des lentilles , - » • 264 

Coulis, de lentilles , iBid. 

Du riz , iBid. 

Du genièvre , z6s 

Du gruau , iâid. 

pu choux,' " • • * 3^66 

Choux à la bourgeoife j ' '^ xCj 

X DigitizedbyCaOOQlC 
^ -^^ 



DES MATIÊ^RES. %si 

Des choux-fleurs , ibiJ. 

Choux fleurs en pain , 168 

Choux à la Flaminde ; 269 

Cho^x en furpjpiie , ^ ' iktd* 
Des caroctes & panais que l'on comprend fous 

le nom de racines , . . 2.70 

Racines en menus droits ^ ftid. 

,_ÏLacines à la crème , - 17 1 

^* Du pcrfil & ciboule , . i^id. 
% Du cerfeuil , ofcille , poirée , bonne*dame, ibidi 

;rT>< l'oignon, ■. : 27* 

ij,^u poireau , ibîd. 

/■IPu céleri, iBiH 

. ^f'Des radis & raves , 274 

I • ' Delà racine de pcrfil , ibid. 

Des navets , iBid, 
P^s4aicues pommées Ôc romaines du plufieurs fk^ 

ÇOrtS , * t7S 

Laitues pommées farcies , 176 

De la chicorée blanche & de la verte ^, ibid. 
Dft fa chicorée blanche ordinaire , ' • ibîd. 

Des cardes poirécs , 2.77 

Des cardons d'Efpagnc , ibîd. 

Desaitichaux , xyi 

Artichaux à la barigoule , 2.89 

Arcichaiix au verjus de graîn , iWÀ 

A(nchaux tournés , 2.81 

Dé-salpergeS , fBid. 

A'pttgjsen petits pois , zix 

Du poiciron & citrouille , iiid. 

Du houblon ^ a8) 

Des concombres , ibid. 

Des falfifis ôc fcorfonnaires >. 2.84 

l&es cpinards , xS§ 

Des 'melons^ ibid, 

Digitized byCjOOQlC 



4j« TABLE 

Dis topinatnboars , ihii. 

Des bcccciatcj , iitià. 

Dts cornichous , s^6^ 

Cornichons de bleds de Turquie , #JiW, , 

Des champignons > morilles 6c mOuGlcronS} iàid. i 
0es capiè!) grofics & fines , StSS 

Des capucines à la chia » ii^t^f^ ^ • 

Des trufF. s , . /3//.V ^ 

Truffes à la maréchale , f^itf. 

Des cJbcrris , it% 

Du chym , laurier , bafilic » fariette . Se fi^t^ ,^ 

De la patience ^ boglofe & bouracbe , x^{ 

Du cicilbn à la noix , crcflbn de fontaine , edr^^ 
gon 9 baume ', «corne de cerf & pimprcnelle , 

De Fail ^ rocambole & échalotes , éHd. 

CHAPITRE XII. 

DES ŒUFS, iHd. 

D s aufs mollets de toutes f çons , ajs , 

(ffiufs de toutes ks façons bouigr.difcs , ^ a^^j 

Des œui^ brouillés de plufieurs façons > ' iifiâ. 

Des aufs frus de toutes façons , 9154 

(ffiufs à labagnoLt , r-*w/. 
Des œufs au plat » autrement dits au miroir» ibid. 
Les œuf^ au lait (c itrvtm pour encrcmccs , 29J 

(Eufif a la duvhctiè , 2^^ 

Hcs omelettes de toutes façons > âtti. 

Des œufs a ta tripe » aux coi^cojnbres « jtj^t 

<Ei fs au gratin , ' Sijl 

CEiifs brouillés a la coque > iiid. 

(Sufs a la huguenote , *^j&i^« 

IKufscn timbale , * ij^ 

CEufb en faL de , iiiê. 

^ufs au petit lard 9 tf/A 

«ttà 



dby Google 



j 



^ DES MATIÈRES. ., * 

CfcuFs en peau d'Efpaene . * ' ' 

Œufs en filets , ^ î°? 

. Œufs à la crème , ^.j- 

. (tuft au fromage , . ...; 

Œu6 frits, ^ * '*'^. 

<Eu6 au pain , .|95 

Œufs au gratin au parmefah > !-i;7* 

- Œufe à la bouegeoife . , * 

^ Œufs grillés , . .'?.» 

- ŒuSàl'ail, ti- 

<Èufs à la jardinière , ""' 

Œufi eji furtout , " •??,» 

Œu&â>ea„. ' , £j; 

CHAPITRE X MI. 

Du fromage, . ' 30J 

Du laitage. (^J 

DES CRÈMES. ^ 

Crème à l'Italienne , . ,„ 

Crème au café , .|?f 

Crème au chocolat , *'** 

, Crème frite, ?.!? 

Crème au caramel , hfi" 

Crémeàlafraachipane, tfl 

CrèmeàlaMagdeleine, 1^' 

Crème à la ducheflè , 't'f; 

Crème de ri« pour les coovalefcens , AJ 
Crème de thé , d'eftragon . de céleri, de perfil , iti/ 

CAoae en neige ; ' ' * "'■"'' 

cCe brûlée, ; 3'î 

Ci'êmé blanche gu naturel , ' X]j 

Crème glacée, < '*"^- 

Crème à la moelle, . -f •'/ ' 

Crème gratinée , '*"^' 

Crème aiv petit pain,, «Jj 

Crème légère, , ^f 

'Crème bachique» fi8 

B.«-.»^ .^^^ BEIGNETS. V 

»«8»et» de crème, '" ^/^^ 

V 



Digitizçd 



by Google 



4ir 1 A B U fc ^ 

Beignets foufflés , oti pets & petits chjiix , ftps 

Beignets de brioche , * 3 20. 

Beignets de pommes &C de pêohes , îhid. 

Beignets d'oranges y -' 3^1 

Beigivets de blanc-iftangé , ibid. 

Beignets de pain à chanter , )2i ' 

Beignets de feuilles de vignes , iVid* 

Beignets mignons , Hïà* , 

Beignets de pâte » zi\ 

Beignets d« pain , ikid* 

Beignets à la crème , ^i^ 
DES ROTIES. 

KôtUs ai) Jambon 9 ihid^ 

Rôties au lard , )tS 

Rôties aux anchois , . ïh'tdé - 

Rôtïài de rognons de veau f ihid. 

KôttcjT aux épinards y ix6 

Rôties aux haricots verds y ibid. 

Rôties aux concombres » ibid. 

Rôties de toutes fones de viandes , ibid^ 

Rôties à la minime , . 327 

Ufage des épiceries I i^ià* 
CHAPITRE XIV. 

DE LA PATISSERIE , 32P 

J^e là pâte brifée pour les tourtes , 3 39 

Tourtes de côtelenes de mouton à la pérîgord p 331 

l>e toutes fortes de tourtes de gibier , ibidé . 

Tt>urtes de toutes fones de ârces y ' 333 

De tourtes maigres en poifTons , ^\4 

Timbale y ,335 

De là pâte brifée pour les pâtés £rotds , 3 f5 

Façons de faire les pâtés , , l 337 

De la pâte appellée feuilletage y 339 

' Petits pâtés friands , 340 

Gâteau d*amandes , Û>idà 

Gâteau au lard , 34 x 

::GâtcaU en lofange , . , ihid. 

vGâreiu èf Savoie , , . ^ ibld^ 

GÀteàu à la crème, ■.; . 3 41 

Gâteau à la royale , *- ^^^ 



dby Google 



DES MATIÈRES. 


4r9 


Gâteau de brioche , 


ibid. 


Gâteau de viande , 


344 


Gâteau de riz , 


u% 


Tjjrtelettcs , 


ibid. 


Darioles , 


ibid. 


Timbales de bifcuîts ^ 


54<J 


Croquantes , 


ibid. 


'Feuillantines , 


U7 


Gènoifes , 


ibid. 


Tupelain , 


ibid. 


Gâteau à la Brie , 


\^^ 


Talmouzes , 


iiid. 


Meringues , 


U9 






Tourtes déboutes fortes de confitures pour Thi ver, 550 

Des tourtes faites avec de la gelée , ibid. 

Gâteau fourré , ' . 5 5x 

Tourtes de confiture pour Vétë , '^*rf* 

CHAPITRE XV. i 

Des ragoûts, ^ 

Hfgoût de truffes , 251 
Hagoût de mouflferons , champignons ^ morniet ^ ibid. 

Ragoût d'écriviifes , - 35 j 

•Ragoût de pidaches , âid. 

'Hagoûtde paffepierre, ibid. 

Jlagoût de foie gras , 354 

S^agoût de choux , iSfidj» 

Hagoût de farce , - ihià. 

llagoût de h^tance > ^$^$ 
Kagoût mêlé , . * ihid. 

Ragoût de mduf es ^ 35^ 

Ragoût de montants de car^ns , 3 J7 

îlagoût d'olives , . ibid. 

Ragoût au falpicon , ^ ibid. 

Ragoût de marrons , 35! 

Différentes fauces bourgeoifis. 

Sance au mouton , , ^ ibîd 

Sauce mêîée, *' ibid. 

Sauce appëtiflantiB , 3î9 

Sauce au blanc en gras 8c ea maigre | ibid» 

Sance au verjus , * Jôb 



idby Google 



4<So TABLE 
Sauce à la proTcnçale , U>id, 
Sauce robert bourgeoife , ibid. 
Sauce à la crème , ' V^^ 
Sauce à la marquife piquante , ibid. 
Sauce au petit maître qui fert pour toutes fortes de vo- 
laille ou gibier , Md. 
Sauce bachique pour fer vir.de fauce verte Se piquante^ 

361 

Sauce à la ravigote , ibid. 

Sauce à rEfpngnale , ' 3<^? 

Sauce à la fuitane > tbid» 

Sauce à TAllemande , ibiJ^ 

Sauce à i'Anglaife » ^64 

' S Juce bianche aux câpres Se anchois , ihid. 

Sauce bourgeoife , ibid. 

Sauce à la carpe , ibid» 

S:3uce Italienne en maigre | ^Çs 

Sauce aux petits œufs , - ibid. 

Sauce piquante , ' ibidm 

Autre fauce piquante , 9 65 
Savice piquante froide , . * ' li^ùK. 

Sauce à la reine , '^iàm 

Sauce à 4a provençale , 367 

Sauce . au jus d'orange « ■ " - ihid. 

Sauces rouifes aux câpres &C anchois , ibid^ 

Sauce à la rocambole , ibid. 

S.iyce à la remolade , , 3<SS 

Sauce à la poivrade , . -^ {^^^ 
Façon de faire le vinaigre roiige , blanc &C rofat 9 ibid» 

Vinaigre printanier , 370 

C H A P I T R E X V L 

DEL^OFFICE, ^ 371 

Koms de différentes fortes de prunes , 372 

' Noms de différentes fortes de, pêches , ^bid. 

Poires bonnes à manger dans Tété , - . 573 

Poires bonnes à manger dans Tautomne^ ibid» 

Noms de différentes fortes de pommes , 374 

Du tems de cueillir hs fruits > & les confcrver , ibidm 
Comment clarifier le fucre pour toutes fortes _ae confi- 

_ tures ; ■ • - ' . - Î7S 

Compote de pommes à la Portugaifc ». ibid» 
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' Compotes de pommes biandies « ^76 
Compote blanche de pommes , ihidm 
Compote de pommes , . ^ ^ ^^» 
Compote de poires de martln fec ou de meffire-jean en- 
tier, 377 
Compote de poires de bon chrétien , de doyenné , de 
vigoureufes & autres , ^^^ 
Compote de poires de rouflelet Sc de blanquette , 37S 
Compote grillée de poires , *^^^» 
Compote de poires à la bonne, femme-, î^f^« 
Compote de verjus , , *^'^-. 
Compote de cériies' , 379 
^ Compote de fraifes , »^j<'» 
Compote de grofeiUes , ij^if^* 
Compote de framboifes , «^'<^» 
Compote d'abricots à la Portugaife , ,3?o 
Compote d'abricots ver^s & amandes vertes , ihid. 
Compote d*abricots mûrs entiers ou par moitié , 381 
Compote de pêches , *^^^« 
Compote de pêches grillées , 3^> 
Compotes de pêches à la Portugaife , ihi4* 
Compote de tranches de pêches , ibid» 
Compotes de prunes de reine-Ciande > de mirabelle j de 
perdrigon & autres , ii>id* 
Compote de prunes à la bonne femme ^ }^^ 
Compote de toutes fortes de fruits grillés , iW. 
* Compote de citrons , ora|iges , bergamottes , limes 
Chinoi(ês > i^^<^» 
Compote de verjus , 3 M 
Compote de coins y Â2ri</* 
Compote de raifins , . ^^S 
Compote d'orange crue , ij^id» 
Compote de marrons , ibid» 
Compote de grofeilles vertes v *^'^» 
^Marmelade d'amandes Vertes Se d'abricotS verds 9 ^96 
Warmelade de fraife", 3^7 
Marmelade de framboifes , 'i^i^« 
Marmelade de cérifes , - ^^w'» 
Marmelade de fleurs d'orange » 3^9 
Mafinclade d'abricots fans façon ^ ^89 
Marmelade* de prunes , ibH^ 
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' Manneladc de poires , ^90 

Marmelade de pêches , "" âid. 

Marmelade d'épine-vinette , ibid. 

Marmelade de verjus à'ia bourgeoHê 1 391 

' Marmelade de coins , 391 

Marmelade de pommes , BiJ» 

Marmelade de verjus , ^9) 

Confiture de marmelade d^abricots » ibH. 

Confiture de cérifes , . ^94 

Cpnfiture de gelée de grofeîlles , ibid^ 

Confiture de gelée de pommes , 19 5 

Cpnfiture de verjus , i^id. 

Confiture de verjus entiers y . ibidm.i 
Confiture de gelée de grofeilles à la bourgeoife , 39^ 

Confiture de gelée de mufcat &c verjus , ibid. 

Ratafia de raifin mufcat , ihii. 

Confiture d'abricots verds &c amandes vertes , ^97 

Confiture de prunes , r^/i'. 

Confiture d'abricots entiers oti par moitié , 398 

•'Confiture de poires de rouâelet , ibid. ' 

Alii^ricots à reau>de>vle , {but. 

*lR.iftafia d'abricots , î99 

Poires de roitelet à Heau-de-^vk^ Bid, 

"Prunes à Teau-de-vie , - ibid* 
£àux de cérifes-, de grofeilles , de frmiès ^ de 'fmmboi- 

ies , de*mûres pour 4M>ire en été , ibid, 

Ratafir'de cérifes , .... 400 

Ratafia de fruits rouges , 4QI 

•Vin de cérifes , ^ iftÀ 
•Recette pour faire la bonne- liqueur nommée vcT^etro, 40s 

'Propriété du vcfpetro f^ iJii. 

Ratafia de noyaux &c de graines^ 40| 
-Ratafia de fleurs d'orange , « r(iA 

'Autre ratafia (]e fleurs d'osange | ibiié 
Ratafia de coins , * 404 

Autre ratafia de fleux^ d'orange , . ^ti* 

•Ratafia d'anîs , . ^ 40| 

Ratafia de genièvre , 4odf 

tRatafia de bigarades 8c citrons | îI^idL 

Ratafia de noix , * SiJL 
: Toutes fortes de ^rops pour fhofer. 

Sirop violât , . 40J 
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Sirop de cérifes , ' 4Ôf 

Sirop d'abricots , ^ '- ibid. 

Sirop de muret t 409 

Sirop de verjus y 41a 

Sirop de coins , 41 1 

Sirop de guimauve , ibid. 

Sirop de pommes , ibid. 

Sirop de citrons , 41 x 

Sirop de capiiaire , • ikid^ 

Sirop d'orgeat , *4lj 

Sirop de coquelicot » 414 
Sirop de ciioux rouges pour fortifier la poitrine 9 ^id^ 

DES CONSERVES. 

► V Conferve» de violettes , 4,15 

^ Gonfcrves de g.rofeilles , ibid.. 

~" Obnferves de framboifes , .416 

; Confervcs de cérifes , Jbid, • 

* Conferyes de fleurs d*orange , 417 

t Gpnfcrves. d'abricots , • ibîd» 

. Conferves de pêches , rbid». 

Conferves de verjus ^ 41 fr 

i Conferves de guimauves , ibid» 

Conferves de raifîns , ihid» 

Conferves d'orange , 4x9 

Conferves de café &C. de chocolat , ^ibid. 

Pâte d'amandes pour faire de l'orgeat f 4x0 

Des Gâteaux de fleurs d'oranges , ibid^ 

Bifcuits ordinaires , 4x1 

Bifcuits à U cuiller , 4x2 . 

Bifcuits à la liqueur , ibid. 

Bifcuits légers , 4X} 

Bifcuits de confitures p . ibid^ 

Bifcuits de chocolat , ^ 414 

Bifcuits d'amandes , . ibid» 

Bifcuits d'avelines t 41$ 

Bifcuits à la faint Cloud ^ ibid. 

DES CRÈMES DE DESSERT 

ET FROMAOS A iA CHiMS, 

Crêmè de fralfes 9 . ii6 

Crèmes de framboifes {^ i^id^ 
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OÎèmt fouettée , 427 

Crème à la Portugais / ihid. 

' Crème fouettée de ^aiibs &c firamboifes , 438 

Grême à la reine , ibid. , 

Fromage naturel à la crème 1 « ibiâ. 

Fromage fouetté , , 429 

Fromage à la princeffê , x ihid. , 

Fromage à la Montmorency , 4^0 

Fromage à la glace t ^ la bourgeoife# ibi<L 

Cannellon de crème à la glace , 431 

Glaces de toutes foncs | itid* < 

Maflepains « ' i^id. ' 

Gaufres , "^^^ I 

Poires féchées à la bçoû de Rheims , 4^3 

Tablette de réglilTe pour le rhume > ibid. 

Fruits fecs fans être confits , .434 

Confiture de campagne , 435 
Confitures au cidre , ^ 43<5 
Confiture âu miel. , .^^ i5i</. j 

Façon de fe fervir du miel 8c de le clarifier , ibid^ 

Comment £iice le raîfînetj 437 i 

Fin de la TatU. 
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